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            초록
          
        

        
          This study was conducted to evaluate use of concentrate of residual jujube flesh around seeds as a thickening agent of Jeyuk-gui (spicy broiled pork) sauce. Quality characteristics and sensory attributes of Jeyuk-gui sauces containing jujube concentrate were evaluated. The moisture content of Jeyuk-gui sauce amended with 10% jujube concentrate was highest (67.43 %), while the Brix (%) of 10% jujube concentrate amended sauce (41.57), was lowest among the tested sauces. As jujube concentrate increased, the Brix(%) of increased to 45.65%. Salinity (%) was highest in the sauce containing 10% jujube concentrate (0.92%), then decreased significantly to 0.68% with increasing jujube concentrate levels. Viscosity was highest in sauce containing 30% jujube concentrate (78.68 cP), while it was lowest in that containing 10% jujube concentrate (8.69 cP). Spreadability was highest in sauce containing 10% jujube concentrate (10.67 cm). As the amount of jujube concentrate increased, the viscosity increased, while spreadability decreased. The color also differed L-, a- and b-values of the control sauce being highest (32.55, 9.24, and 14.50, respectively). Sensory evaluation of Jeyuk-gui sauce showed that overall preference was highest for sauce containing 20% jujube concentrate, as was preference of appearance, flavor, taste, and fluidity. A differentiation test revealed significant differences in color intensity, jujube flavor and jujube taste. However, no significant differences in sweetness or fluidity were observed. The preference test for Jeyuk-gui seasoned with sauces containing added jujube concentrate showed that overall preference, appearance, flavor, taste, and texture were the highest for Jeyuk-gui seasoned with sauce containing 20% jujube concentrate.
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      서	론
      대추는 생과실로 먹거나 말려서 요리에 사용되지만, 생대추는 저장성이 낮기 때문에 주로 건조하여 사용하고 있다(Kwon SH 등 1993). 전통적으로 제수용품, 한약재 원료, 차 및 병과류 등에 많이 사용되어 왔던 대추는 최근 건강에 대한 관심이 높아짐에 따라 약용과 기능성 식품으로서 인기가 증가하여 건조스낵 제품으로도 가공 판매되고 있다.

      대추 과육에는 당질과 비타민이 다량 함유되어 있어(Hong JY 등 2010) 단맛이 강하므로 예로부터 한방에서 감초처럼 감미를 내기 위하여 첨가되는 경우가 많았다. 대추씨에는 마그네슘, 망간, 칼륨 등의 무기질과 proline, aspartic acid 등의 아미노산 및 oleic acid, linoleic acid 등의 불포화 지방산이 다량 함유되어 있다(Kim HS 2005). 대추에는 각종 스테롤, 알칼로이드, 비타민, 사포닌, 세로토닌, 지방산, 폴리페놀, 플라보노이드 등의 약용성분이 있는 것으로 알려져 있어(Choi KS 1990), 위경련, 불면증, 소화불량, 대장하혈, 청혈, 지각과민증의 증상을 개선시키는 약리효과가 있다고 하며(Bae KH 2000), 특히 대추씨에는 betulin, betulinic acid 등의 약용성분이 있고, cyclic-adenosine monophosphate(c-AMP)는 다른 식물류보다 약 1,000배 이상 높다고 보고되고 있다(Kim YJ 2013). Yu HM 등(2006)의 연구보고에 의하면 대추과육과 대추씨 추출물의 항산화 기능을 비교한 결과, 대추과육에 비해 대추씨의 페놀성 화합물 함량이 훨씬 높았으며, α-α-diphenyl-β-picrylhydrazyl(DPPH) radical 소거능, 2,2’-azino bis(3-ethyl-enzothiazoline-6-sulphonic acid) (ABTS) radical 소거능 및 지질 과산화 억제 효과 등에서 대추씨가 훨씬 우수한 것으로 나타났다.

      대추의 선행 연구로 대추 고추장의 품질 특성(Choi SK 등 2010), 대추 농축액을 첨가한 절편의 품질 특성(Chae KY & Choi EJ 2010), 대추 정과의 품질 특성(Hong JY 등 2010), 대추 페이스트를 첨가한 약밥의 품질 특성(Kim DH 2008), 생대추를 이용한 와인의 발효 특성(Kang TS 등 2006) 등 활발한 연구가 진행되어 왔으며, 대추씨에 관한 선행연구는 생대추(풋대추)과육 및 씨 추출물의 항산화 효과 및 항산화 성분(Yu HM 등 2006), 대추씨 추출액이 streptozotocin 유발 당뇨성 흰쥐의 혈당 및 지질성분에 미치는 영향(Kim HS 2002)에 관한 연구 등이 있으며, 대추씨 에탄올 추출물의 항암효과(Mishra T 등 2011)와 혈당 조절 효과(Bhatia A & Mishra T 2010), 대추씨를 정유한 오일의 항산화, 항리스테리아 효능 및 항염증 효과(Al-Reza SM 등 2009; Al-Reza SM 등 2010)에 대한 연구 등이 보고되어 있다.

      최근 소스 시장은 웰빙과 건강 지향 트렌드, 샐러드 열풍 및 외식산업발전 등의 요인으로 급속하게 성장하고 있어(Kim YK 2008), 소스류의 생산량이 증가하였다(Ministry Of Food and Drug Safety 2012; Korea Agro-Fisheries Trade Corporation 2013). 이러한 소스 시장이 성장하는 배경으로는 1인 가구의 증가로 요리하지 않는 가정이 증가하면서 요리에 필수적으로 쓰였던 각종 양념 및 조미료가 감소하는 추세이고, 간단하고 사용이 편리한 소스류의 소비가 증가하였기 때문이다(ChosunBiz 2017).

      고추장은 한국의 각종 음식에 활용되고 있는 우리나라의 대표적인 전통 장류 중의 하나로 고춧가루, 소금, 찹쌀, 메주 등을 혼합하여 발효과정을 거쳐 제조된다(Shin DH 1995). 쇠고기를 주재료로 하는 너비아니 구이와 달리 제육구이를 할 경우에는 주재료가 돼지고기이므로, 돼지고기 특유의 누린냄새를 감추기 위하여 고추의 캡사이신에서 유래된 매운맛이 요구되므로 고추장이 첨가된 소스를 이용하고 있다. 최근에는 육류구이를 할 때 각각의 양념을 사용하지 않고 제품으로 만들어진 소스를 구매하여 간편하게 조리하는 경향이 있으므로 소비자들의 이러한 니즈를 반영하여 많은 제품들이 출시되고 있다. 그러나 소비자들은 제품에 첨가되는 식품 첨가물에 대하여 안전성을 우려하고 있으며, 식품 개발 시 천연소재의 사용 여부에 관하여 많은 관심을 가지고 있다.

      고추장이 첨가된 소스에 천연감미료에 해당하는 소재로서 석류 과즙 농축액을 첨가한 고추장 소스의 개발(Park KT 등 2009)에 관한 연구가 보고되었으나, 농후제로서 천연 식품 소재 활용에 관한 연구는 이루어지지 않았으며, 시판되는 소스의 대부분은 검류를 첨가하여 제조되고 있다.

      이에 본 연구는 대추를 차와 병과류 및 건조스낵 등에 사용할 때 과육을 저미고 남은 대추씨 주변의 잔존과육(씨의 중량 또는 부피 대비 약 25∼30%)을 적극적으로 활용하고 폐기율을 줄일 수 있는 방법을 모색하고자 제육구이 소스의 농후제로서 활용 가능성을 검토하고자 한다. 기존의 소스 제품류에 농후제로서 활용되고 있던 검류를 대체할 수 있는 소재로서 대추씨 주변에 붙어있는 과육으로 농축물을 만들고, 농축물의 첨가비율을 달리하여 제육구이 소스를 제조한 후 소스의 이화학적 특성과 관능적 품질 특성을 검토하였다.

    

    

  
    
      재료 및 방법
      
        1. 재료
        본 실험에 사용한 재료는 충북 보은에서 2016년에 수확한 건대추로 과육을 씨 부근까지 돌려깎고 씨 주변에 과육이 남아있는 상태의 대추씨를 얻어 냉동실(-18℃)에 보관하면서 본 실험에 사용하였다. 정제수(동양매직정수기, 국산), 간장(송품진간장, 국산), 백설탕(제일제당, 국산), 물엿(제일제당, 국산), 청주(백화수복, 국산), 간마늘(까치농산, 국산), 간생강(까치농산, 국산), 고추장(청정원, 국산), 고추가루(충북 옥천, 국산), 통후추(인도네시아산), 잔탄검(ES식품원료, 중국산)을 시중 대형마트 및 온라인에서 구입하여 실험재료로 사용하였다.

      

      
        2. 시료의 제조
        대추씨 과육의 추출은 대추씨 300 g에 정제수 1 L를 가마솥 중탕기(OC-7700R OCOO, 국산)의 전용용기에 넣고 ‘원액추출’ 단계에서 112℃, 3시간 가열한 후 20 mesh 체에 과육을 걸러내었다. 이후, 스테인리스 냄비에 대추씨 과육 추출액을 넣고 100℃ 끓는 물에서 중탕하여 최초 추출액이 25%로 될 때까지 농축한 것을 소스 농후제의 시료로 사용하였으며, 이 농축물의 수분함량은 30.0±2.0%, Brix는 42.4%, 염도는 0.1 %이었다. 추출된 대추 과육의 수득율은 과육이 붙어있는 대추씨 300 g에 대하여 중량(A)과 부피(B)를 측정하고, 과육 추출물을 제거한 대추씨만의 중량(A1)과 부피(B1)를 측정하여 이를 가열 전 대추씨 중량과 부피에서 빼서 과육의 수득율로 측정한 결과, 중량 비율(A2)은 24.3±1.4%, 부피 비율(B2)은 28.4±1.8%로 나타났다.

        대추 과육 농축물이 첨가된 제육구이 소스와 이 소스의 품질을 평가하기 위한 대조 소스는 Oh HJ & Kim CS(2008)의 방법을 참고로 하여 Table 1과 같은 배합비율로 제조하였다. 시판되는 소스의 경우 일정 점도를 나타내고 있으므로 대조 소스의 농도를 시판소스와 유사하게 제조하기 위하여 농후제로서 가장 일반적으로 사용되고 있는 잔탄검(ES식품원료, 중국산)의 적정 함량을 검토하였다. 잔탄검을 1∼5 g 범위에서 1 g씩 증가시키며 첨가한 소스의 예비실험을 한 결과, 3 g이 가장 적합한 것으로 나타났다. 대추 과육 농축물이 첨가된 소스의 제조는 예비실험을 한 결과, 농후제로서 대추 과육 농축물을 대조 소스 생산량 400 g에 대하여 10∼30% 범위내에서 첨가하였을 때 유사한 농도가 나타날 것으로 예상되어 농축물을 5%씩 증가시키며, 10%, 15%, 20%, 25%, 30% 첨가된 소스를 제조하였다. 농후제 외의 재료들은 모든 소스에 동일한 양이 사용되었다.

        
          Table 1. 
				
          

          
            The amount of ingredients for Jeyuk-gui (spicy broiled pork) sauces
          
          

        

        
          
            
              	Ingredients
              	
                
                  Control
                
              
              	
                
                  S1
                
              
              	
                
                  S2
                
              
              	
                
                  S3
                
              
              	
                
                  S4
                
              
              	
                
                  S5
                
              
            

          
          
            	Xanthan gum (g)
            	 3
            	
            	
            	
            	
            	
          

          
            	Jujube concentrate (%)
            	
            	10
            	15
            	20
            	25
            	30
          

          
            	Other ingredients (g)
            	Soy sauce
            	70
            	70
            	70
            	70
            	70
            	70
          

          
            	Sugar
            	50
            	50
            	50
            	50
            	50
            	50
          

          
            	Starch syrup
            	43
            	43
            	43
            	43
            	43
            	43
          

          
            	Rice wine
            	30
            	30
            	30
            	30
            	30
            	30
          

          
            	Chopped garlic
            	50
            	50
            	50
            	50
            	50
            	50
          

          
            	Whole black pepper
            	 2
            	 2
            	 2
            	 2
            	 2
            	 2
          

          
            	Water
            	90
            	90
            	90
            	90
            	90
            	90
          

          
            	Chopped ginger
            	 7
            	 7
            	 7
            	 7
            	 7
            	 7
          

          
            	Red pepper paste
            	40
            	40
            	40
            	40
            	40
            	40
          

          
            	Red pepper powder
            	18
            	18
            	18
            	18
            	18
            	18
          

        

        
          
            Control: Xanthan gum 3 g.
          

          
            S1∼S5: Jujube concentrate 10%, 15%, 20%, 25%, 30%.
          

        

        

        소스의 제조방법은 스테인리스 냄비에 모든 재료를 넣고 100℃ 끓는 물에서 중탕으로 가열한 후 시료의 내부온도가 85℃에 도달하면 10분간 교반한다. 이 때, 대조 소스에 첨가된 잔탄검은 100℃의 정제수에서 용해하여 넣었다. 모든 소스의 가열이 완료되면 100℃의 정제수로 생산량을 배합비율의 100%로 보정하고 20 mesh 체에 거른 후 용기에 나누어 밀폐하였다. 그 후 소스를 10℃의 냉각수에서 20분간 냉각시킨 후 냉장보관하여 각종 분석 및 관능평가의 시료로 사용하였다.

      

      
        3. 수분함량, 당도 및 염도 측정
        대추 과육 농축물을 첨가하여 제조한 제육구이 소스의 수분함량 측정은 할로겐방식 수분측정기(moisture analyzer, MB-45, Ohaus, Japan)를 사용하여 측정하였다. 당도는 Digital Refractometer(SCM-1000 HMdigital, 국산)를 사용하여 상온에서 측정하였으며, Brix로 표시하였다. 염도 측정은 Salinity meter (SB-2000Pro HMdigital, 국산)를 사용하여 상온에서 측정하였으며 %로 표시하였다. 모든 측정 항목은 시료를 3회 제조하여 측정하였으며, 1회의 측정값은 3회 반복 측정한 값을 평균하여 나타내었다.

      

      
        4. 점도와 퍼짐성 측정
        대추 과육 농축물을 첨가하여 제조한 제육구이 소스의 점도는 시료를 250 mL 비커에 200 mL 담아 심부온도 25℃에서 LVF Viscometer(DV-Ⅱ+Brookfield, USA)를 사용하여 측정하였으며, 이 때 Spindle은 No. 4, 속도는 50 rpm이었다. 퍼짐성 측정은 Line Spread Test(Kim JM 등 2004) 방법으로 측정하였다. 즉, 20 g의 시료(25℃)를 직경 30mm, 높이 60 mm인 스테인리스 원통에 넣고 1분이 지난 후, 원통을 들어 올려 퍼짐이 멈춘 후 4군데의 퍼진 직경을 재어 평균값을 퍼짐성으로 표현하였다. 점도와 퍼짐성의 측정은 시료를 3회 제조하여 측정하였으며, 1회의 측정값은 3회 반복 측정한 값을 평균하여 나타내었다.

      

      
        5. 색도 측정
        대추 과육 농축물을 첨가하여 제조한 제육구이 소스의 색도는 색차계(Color meter JC-801, Color Techno Corporation, Japan)를 사용하여 L값(명도, Lightness), a값(적색도, Redness), b값(황색도, Yellowness)을 측정하였으며, 이 때 사용한 표준백판의 L, a, b값은 93.98, -1.81, 1.94이었다. 소스의 색도는 시료를 3회 제조하여 측정하였으며, 1회의 측정값은 3회 반복 측정한 값을 평균하여 나타내었다.

      

      
        6. 소스의 관능검사
        대추 과육 농축물이 첨가된 제육구이 소스의 관능검사는 경희대학교 생명윤리심의위원회에서 승인(승인번호: KHSIRB-17-079(NA))을 얻어 실시하였다. 시료를 플라스틱 컵에 각각 10 g씩 담아 난수표 3자리 숫자를 붙여 입을 헹굴 물과 같이 제공하였다. 관능검사의 대상으로 조리 외식 전공 대학원생 52명을 대상으로 측정항목의 용어와 측정방법을 주지시킨 후 관능검사를 실시하였다. 기호도 검사는 제육구이 소스의 외관, 냄새, 맛, 흐름성, 전반적 기호도의 5가지 항목에 대하여 1점은 ‘매우 싫다’로, 7점을 ‘매우 좋다’로 하여 7점척도법으로 평가하였고, 식별검사는 색의 강도, 대추 냄새, 대추 맛, 단맛, 짠맛, 흐름성의 6가지 항목에 대하여 특성이 강한 정도에 따라 ‘매우 약하다’를 1점, ‘매우 강하다’를 7점으로 하여 7점척도법으로 평가하였다.

      

      
        7. 제육구이의 관능검사
        대추 과육 농축물을 첨가한 제육구이 소스로 돼지고기를 양념하여 구운 고기에 대하여 관능검사를 실시하였다. 조리 외식 전공 대학원생 46명을 대상으로 측정항목의 용어와 측정방법을 주지시킨 후 제육구이한 고기의 기호검사를 실시하였다. 이 때, 고기 중량에 대한 소스의 양념 비율은 시판되고 있는 소스류의 레시피를 참고하여 돼지고기 600 g에 소스 160 g을 첨가하였다. 고기는 지방을 제거한 돼지고기 앞다리살 부위를 4 cm × 4 cm × 0.3 cm의 크기로 잘라서 양념한 후 4℃±2℃ 냉장온도에서 24시간 숙성시키고, 인덕션레인지(HC-IH4000, (주)해피콜, 국산)에서 80℃±5℃로 가열한 스테인리스 재질 프라이팬(지름 28 cm)에 고기의 앞뒷면을 7분간 구워 각각 10 g씩 플라스틱 접시에 담아 난수표 3자리 숫자를 붙여서 제공하였다. 고기에 대한 관능검사는 외관, 냄새, 맛, 텍스처, 전반적 기호도의 5가지 항목에 대하여 기호검사를 실시하였으며, ‘매우 싫다’를 1점으로 하고, ‘매우 좋다’를 7점으로 하는 7점척도법으로 평가하였다.

      

      
        8. 통계방법
        대추 과육 농축물의 첨가비율을 달리하여 제조한 제육구이 소스의 수분함량, 당도, 염도, 점도, 퍼짐성, 색도 측정 결과 및 제육구이 소스와 제육구이한 고기의 관능검사 결과는 SPSS 18.0을 이용하여 one way ANOVA로 분석하였으며, 사후검증은 P<0.05 수준에서 Duncan’s multiple range test를 실시하여 시료 간 차이의 통계적 유의성을 검증하였다.

      

    

    

  
    
      결과 및 고찰
      
        1. 소스의 수분함량, 당도 및 염도
        대추 과육 농축물이 첨가된 제육구이 소스의 수분함량과 당도, 염도의 측정결과는 Table 2와 같았다.

        
          Table 2. 
				
          

          
            Moisture of contents, Brix and salinity of Jeyuk-gui (spicy broiled pork) sauces added with jujube concentrate
          
          

        

        
          
            
              	
              	
                
                  Control
                
              
              	
                
                  S1
                
              
              	
                
                  S2
                
              
              	
                
                  S3
                
              
              	
                
                  S4
                
              
              	
                
                  S5
                
              
              	F-value
            

          
          
            	Moisture (%)
            	63.30±0.17c
            	67.43±0.34a
            	65.28±0.30b
            	63.38±0.29c
            	61.62±0.27d
            	60.07±0.40e
            	296.39***
          

          
            	Brix (%)
            	42.80±0.72c
            	41.57±0.10d
            	42.45±0.38c
            	42.45±0.05c
            	44.25±0.49b
            	45.65±0.16a
            	220.91***
          

          
            	Salinity (%)
            	0.84±0.00b
            	 0.92±0.00a
            	 0.83±0.00c
            	 0.81±0.00d
            	 0.77±0.02e
            	 0.68±0.00f
            	553.19***
          

        

        
          
            Mean±S.D.
          

          
            a∼f Means with different superscripts in a row significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.
          

          
            *** p<0.001. 
          

          
            Control: Xanthan gum 3 g.
          

          
            S1∼S5: Jujube concentrate 10%, 15%, 20%, 25%, 30%. 
          

        

        

        수분 함량은 10% 첨가군이 67.43%로 가장 높았고, 대추 과육 농축물 첨가량이 증가할수록 유의적으로 낮은 수분함량을 나타내어 30% 첨가군이 60.07%로 가장 낮았다. 이는 대추 과육 농축물의 수분함량이 소스의 수분보다 낮으므로 농축물 첨가량이 증가할수록 소스의 수분함량은 낮아진 것으로 생각되며, Park KT 등(2009)의 석류 과즙 농축액이 첨가된 고추장 소스의 연구 결과와 일치되는 경향이었다. 제육구이 소스 중 대조 소스와 유사한 수분함량을 나타내는 소스는 대추 과육 농축물이 20% 첨가된 소스로 나타났다. 당도는 대추 과육 농축물이 10% 첨가한 소스가 41.57 Brix로 가장 낮았고, 대추 과육 농축물의 첨가량이 증가함에 따라 유의적으로 높아짐을 알 수 있었다. 이는 대추에 감미를 가지는 당류가 다량(약 42%) 함유되어 있어서 (Kwon YJ 등 1997) 대추 과육 농축물 첨가 정도에 따라 소스의 당도에 영향을 준 것으로 생각된다. 또한 소스의 당도는 수분함량과 반비례하여 수분함량이 높은 소스는 Brix가 낮았으며, 수분함량이 낮을수록 높은 Brix를 나타내는 경향이었다. 대조 소스와 유의적으로 유사한 당도(42.80%)를 나타내는 제육구이 소스는 대추 과육 농축물을 15∼20% 첨가한 소스(42.45%)이었다. 염도는 대추 과육 농축물이 10% 첨가한 소스가 0.92%로 가장 높았고, 대추 과육 농축물 첨가량이 증가함에 따라 유의적으로 낮아지는 경향을 나타냈다(0.68∼0.83%). 이러한 결과는 Choi SK 등(2010)의 대추 고추장에 대한 연구 결과에서와 같이 첨가되는 대추 과육 농축물의 양이 증가할수록 고추장의 염도를 희석시키기 때문인 것으로 생각된다.

      

      
        2. 소스의 점도와 퍼짐성
        대추 과육 농축물이 첨가된 제육구이 소스의 점도와 퍼짐성 측정 결과는 Table 3과 같았다.

        
          Table 3. 
				
          

          
            Contents of viscosity, spreadability values of Jeyuk-gui (spicy broiled pork) sauces added with jujube concentrate
          
          

        

        
          
            
              	
              	
                
                  Control
                
              
              	
                
                  S1
                
              
              	
                
                  S2
                
              
              	
                
                  S3
                
              
              	
                
                  S4
                
              
              	
                
                  S5
                
              
              	F-value
            

          
          
            	Viscosity (cP)
            	47.65±0.62c
            	8.69±0.31f
            	21.63±0.55e
            	46.10±0.47d
            	61.75±0.29b
            	78.68±0.36a
            	19,565.30***
          

          
            	Spreadability (cm)
            	7.40±0.09c
            	10.67±0.68a
            	8.55±0.08b
            	7.27±0.05c
            	5.57±0.10d
            	5.05±0.20e
            	281.71***
          

        

        
          
            Mean±S.D.
          

          
            a∼f Means with different superscripts in a row significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.
          

          
            *** p<0.001.
          

          
            Control: Xanthan gum 3 g.
          

          
            S1∼S5: Jujube concentrate 10%, 15%, 20%, 25%, 30%.
          

        

        

        소스의 점도는 10% 첨가군이 8.69 cP로 가장 낮았고, 30% 첨가군이 78.68 cP로 가장 높아 대추 과육 농축물 첨가량이 증가할수록 점도가 유의적으로 현저하게 높아지는 경향을 나타내었다. 이는 소스의 수분함량(60.8∼67.4%)보다 대추 과육의 수분함량(30.0%)이 더 적기 때문에 대추 과육 농축물이 많이 첨가될수록 시료의 점도가 커진 것으로 생각된다. Lee MS 등(2011)의 연구에서는 반대로 고추장에 첨가되는 매실 농축액의 양이 증가할수록 고추장의 점도가 낮아졌는데, 이는 매실농축액에 의해 고추장의 수분함량이 증가하였기 때문이며, 식품 중의 수분함량과 점도는 서로 상관되는 관계를 나타낸다. 대조 소스와 유사한 점도(47.65 cP)를 나타내는 소스는 대추 과육 농축물이 20% 첨가된 소스(46.10 cP)로 나타났다.

        퍼짐성은 점도와 반대로 10% 첨가된 소스가 퍼진 직경 10.67 cm로 가장 높았고, 대추 과육 농축물의 첨가량이 증가할수록 유의적으로 퍼짐성이 낮아지는 결과를 나타내어 30 % 첨가된 소스가 퍼진 직경 5.05 cm로 가장 낮았다. 이는 수분함량이 낮은 대추 과육 농축물이 첨가될수록 소스의 점도가 높아져 퍼짐성이 떨어졌기 때문이며, 소스의 점도와 퍼짐성은 역의 관계를 나타내고 있음을 알 수 있었다. 대조 소스와 유사한 퍼짐성(7.40 cm)을 나타내는 소스는 대추 과육 농축물을 20% 첨가한 소스(7.27 cm)이었음으로 제육구이 소스를 제조할 때 대추 과육 농축물의 적정 첨가량은 소스의 점도와 퍼짐성을 고려하여 20% 첨가하는 것이 가장 바람직한 것으로 생각된다.

      

      
        3. 소스의 색도
        대추 과육 농축물을 첨가한 제육구이 소스의 색도 측정 결과는 Table 4와 같았다.

        
          Table 4. 
				
          

          
            Color values of Jeyuk-gui (spicy broiled pork) sauces added with jujube concentrate
          
          

        

        
          
            
              	
              	
                
                  Control
                
              
              	
                
                  S1
                
              
              	
                
                  S2
                
              
              	
                
                  S3
                
              
              	
                
                  S4
                
              
              	
                
                  S5
                
              
              	F-value
            

          
          
            	L-value
            	32.55±0.00a
            	32.04±0.00d
            	32.38±0.10b
            	32.19±0.01c
            	31.47±0.11e
            	31.15±0.01f
            	 538.51***
          

          
            	a-value
            	 9.24±0.00a
            	 5.92±0.02b
            	 5.84±0.10b
            	 5.05±0.05c
            	 2.81±0.21d
            	 1.54±0.06e
            	4,132.87***
          

          
            	b-value
            	14.50±0.00a
            	14.47±0.28a
            	13.30±0.10b
            	13.32±0.12b
            	12.85±0.16c
            	11.83±0.01d
            	 308.52***
          

        

        
          
            Mean±S.D.
          

          
            a∼f Means with different superscripts in a row significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.
          

          
            *** p<0.001.
          

          
            Control: Xanthan gum 3 g.
          

          
            S1∼S5: Jujube concentrate 10%, 15%, 20%, 25%, 30%.
          

        

        

        제육구이 소스의 명도를 나타내는 L값은 대조 소스가 32.55로 가장 높았고, 대추 과육 농축물을 30% 첨가한 소스가 31.15로 가장 낮게 나타났다. 대추 과육 농축물이 첨가된 제육구이 소스는 L 값에 있어서 유의적인 차이를 나타내었으나 첨가량에 따른 일관된 경향을 나타내지 않았으며, 그 차이도 크지 않았다(31.15∼32.38). 적색도를 나타내는 a값도 대조 소스가 9.24로 가장 높게 나타났고, 대추 과육 농축물 30% 첨가한 소스가 1.54로 가장 낮았으며, 첨가량이 증가함에 따라 유의적으로 현저하게 낮아졌다. 황색도를 나타내는 b값도 대조 소스가 가장 높아 14.50으로 나타났고, 대추 과육 농축물이 많이 첨가될수록 대조 소스에 비하여 b값이 낮아졌다(11.83∼14.47). 이러한 결과는 대추껍질, 대추과육 및 대추씨로부터 추출된 색소물질인 카로티노이드, 안토시아닌, 플라보노이드 등의 색소가 대추 과육 농축물의 제조과정에서 갈색으로 변색되어 고추장의 붉은 색을 희석시킴으로써 소스의 L, a, b 값에 영향을 미친 것으로 생각된다. 이와 같은 현상은 Park KT 등(2009)의 석류 과즙 농축액을 첨가한 고추장의 연구에서 농축액을 첨가할수록 고추장의 L, a, b값이 떨어지는 연구에서도 확인되었다.

      

      
        4. 소스의 관능검사
        대추 과육 농축물을 첨가한 제육구이 소스의 기호도 조사 결과는 Table 5와 같았다.

        
          Table 5. 
				
          

          
            Sensory evaluation for the preference of Jeyuk-gui (spicy broiled pork) sauces added jujube concentrate
          
          

        

        
          
            
              	
              	
                
                  Control
                
              
              	
                
                  S1
                
              
              	
                
                  S2
                
              
              	
                
                  S3
                
              
              	
                
                  S4
                
              
              	
                
                  S5
                
              
              	F-value
            

          
          
            	Appearance
            	4.37±1.68abc
            	3.85±1.51c
            	4.53±1.42ab
            	4.83±1.65a
            	4.48±1.20ab
            	3.98±1.46bc
            	3.08*
          

          
            	Flavor
            	3.75±1.53b
            	4.25±1.36b
            	4.33±1.12b
            	5.08±1.28a
            	4.27±1.43b
            	3.75±1.53b
            	5.19***
          

          
            	Taste
            	3.75±1.79cd
            	3.71±1.92d
            	4.19±1.62ab
            	4.56±1.47a
            	3.96±1.58abc
            	3.29±1.83bcd
            	4.24**
          

          
            	Fluidity
            	3.29±1.76c
            	3.71±1.92bc
            	4.19±1.62ab
            	4.56±1.47a
            	3.96±1.58abc
            	3.54±1.87bc
            	3.70**
          

          
            	Overall preference
            	3.92±1.89c
            	3.79±1.46bc
            	4.62±1.56b
            	5.31±1.62a
            	4.23±1.62bc
            	4.00±1.55bc
            	6.39***
          

        

        
          
            Mean±S.D.
          

          
            a∼d Means with different superscripts in a row significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.
          

          
            * p<0.05
          

          
            ** p<0.01
          

          
            *** p<0.001.
          

          
            Control: Xanthan gum 3 g.
          

          
            S1∼S5: Jujube concentrate 10%, 15%, 20%, 25%, 30%.
          

        

        

        소스의 전반적인 기호도는 대추 과육 농축물이 20% 첨가된 소스에서 유의적으로 가장 높았으며, 10% 첨가된 소스가 가장 낮았다. 외관, 냄새, 맛, 흐름성의 기호도에서도 20% 첨가한 소스는 기호도가 가장 높았다. 대추 과육 농축물을 첨가한 소스는 냄새, 흐름성에 기호도에서 대조 소스보다 모두 유의적으로 높았으며 외관의 기호도에서는 10% 첨가한 소스를 제외하고 15% 이상 첨가되었을 때 대조 소스보다 기호도가 높았다. 맛의 기호도에서는 대추 과육 농축물을 15∼25% 첨가하였을 때 대조 소스보다 기호도가 높았으며, 10%, 30% 첨가한 소스는 대조 소스보다 맛의 기호도가 낮았다.

        대추 과육 농축물을 첨가한 제육구이 소스의 차이 식별 검사 결과는 Table 6과 같았다.

        
          Table 6. 
				
          

          
            Sensory evaluation for the difference of Jeyuk-gui (spicy broiled pork) sauces added jujube concentrate
          
          

        

        
          
            
              	
              	
                
                  Control
                
              
              	
                
                  S1
                
              
              	
                
                  S2
                
              
              	
                
                  S3
                
              
              	
                
                  S4
                
              
              	
                
                  S5
                
              
              	F-value
            

          
          
            	Color
            	4.50±1.38ab
            	3.70±1.51c
            	4.33±1.21bc
            	4.93±1.14ab
            	4.97±1.40ab
            	5.20±1.58a
            	4.70***
          

          
            	Jujube flavor
            	2.97±1.59c
            	3.67±1.24b
            	3.70±1.53b
            	4.00±1.34ab
            	4.37±1.22ab
            	4.60±0.93a
            	5.74***
          

          
            	Jujube taste
            	3.03±1.70c
            	3.10±1.63c
            	3.73±1.39bc
            	4.30±1.64ab
            	4.50±1.31ab
            	4.67±1.24a
            	6.73***
          

          
            	Sweet taste
            	4.50±1.48
            	4.47±1.48
            	4.33±1.18
            	4.70±1.44
            	4.37±1.56
            	4.53±1.46
            	0.25
          

          
            	Salty taste
            	3.53±1.22c
            	4.03±1.45bc
            	3.87±1.33c
            	4.70±1.37ab
            	4.93±1.31a
            	4.90±1.58a
            	5.53***
          

          
            	Fluidity
            	3.50±1.91
            	3.97±1.96
            	3.83±1.56
            	4.23±1.36
            	3.93±1.51
            	4.33±1.61
            	0.96
          

        

        
          
            Mean±S.D.
          

          
            a∼c Means with different superscripts in a row significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.
          

          
            *** p<0.001.
          

          
            Control: Xanthan gum 3 g.
          

          
            S1∼S5: Jujube concentrate 10%, 15%, 20%, 25%, 30%.
          

        

        

        소스의 색과 대추 냄새와 대추 맛의 강도는 대추 과육 농축물이 많이 첨가될수록 유의적으로 높아지는 경향을 나타냈으며, 대추 과육 농축물이 30% 첨가한 소스가 가장 높게 나타났다. 단맛과 흐름성은 대추 과육 농축물의 첨가량에 따른 유의적인 차이가 없었으며, 짠맛의 정도는 염도 측정 결과와 달리 대추 과육 농축물을 20% 이상 첨가하였을 때 유의적으로 더 강하게 느껴졌다. 이러한 결과는 염분 농도의 차이가 크지 않은 소스들(0.68∼0.92%) 사이에서 대추 과육 농축물이 더 많이 첨가된 소스가 더 짜게 느껴진 결과로 소스의 점도가 짠맛에 영향을 미친 것으로 추측되며, 이에 대한 연구가 더 이루어져야 할 것으로 생각된다. 대추 과육 농축물을 첨가한 소스는 대추 냄새와 대추 맛, 짠맛, 흐름성의 정도에 있어서 대조 소스보다 모두 높았으며, 색과 단맛의 정도에서는 대추 과육 농축물을 20% 이상 첨가하였을 때 대조 소스보다 강하게 나타났다. 

      

      
        5. 제육구이한 고기의 관능검사
        대추 과육 농축물을 첨가한 소스로 양념한 돼지고기의 기호도 조사 결과는 Table 7과 같았다. 제육구이한 돼지고기의 전반적인 기호도는 대추 과육 농축물 20% 첨가한 소스로 양념한 고기가 유의적으로 가장 높았으며, 외관, 냄새, 맛, 텍스처의 기호도에서도 유의적으로 가장 높았다. 대추 과육 농축물이 첨가된 소스로 양념한 고기의 전반적인 기호도는 대조소스로 양념한 것보다 유의적으로 모두 높았으며, 외관, 냄새, 맛, 텍스처의 기호도에서도 대조 소스보다 모두 높았다. 이러한 결과는 농후제로서 잔탄검을 활용한 대조 소스보다 대추 과육 농축물이 첨가되어 대추의 냄새와 맛이 강하게 느껴지는 소스로 양념한 것을 패널들이 선호한 결과로 보이며, 대추 과육 농축물이 제육구이 소스의 농후제로서 사용 가능함을 보여준 결과로 생각된다.

        
          Table 7. 
				
          

          
            Sensory evaluation for the preference of spicy broiled pork seasoned with sauce added jujube concentrate
          
          

        

        
          
            
              	
              	
                
                  Control
                
              
              	
                
                  S1
                
              
              	
                
                  S2
                
              
              	
                
                  S3
                
              
              	
                
                  S4
                
              
              	
                
                  S5
                
              
              	F-value
            

          
          
            	Appearance
            	3.89±1.51b
            	4.35±1.29b
            	4.07±1.50b
            	5.20±1.36a
            	4.48±1.44b
            	4.39±1.29b
            	 4.75***
          

          
            	Flavor
            	3.61±1.64c
            	4.37±1.37b
            	4.17±1.37b
            	5.26±1.16a
            	4.39±1.26b
            	4.33±1.38b
            	 6.91***
          

          
            	Taste
            	3.26±1.69c
            	4.04±1.50b
            	3.98±1.39b
            	5.21±1.41a
            	4.24±1.48b
            	4.22±1.19b
            	 8.64***
          

          
            	Texture
            	3.72±1.57b
            	4.23±1.16b
            	4.19±1.12b
            	5.13±1.45a
            	4.17±1.34b
            	4.07±1.12b
            	 5.93***
          

          
            	Overall preference
            	3.37±1.55c
            	4.57±1.31b
            	4.20±1.54b
            	5.56±1.29a
            	4.04±1.55b
            	4.20±1.19b
            	12.07***
          

        

        
          
            Mean±S.D.
          

          
            a∼c Means with different superscripts in a row significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.
          

          
            *** p<0.001.
          

          
            Control: Xanthan gum 3 g.
          

          
            S1∼S5: Jujube concentrate 10%, 15%, 20%, 25%, 30%.
          

        

        

      

    

    

  
    
      요약 및 결론
      본 연구는 불용자원인 대추씨에 잔존한 과육을 추출하여 제육구이용 소스의 농후제로서 활용하고자 대추 과육 농축물의 첨가량을 달리한 소스를 제조하고, 제육구이 소스의 물리적 특성 및 관능평가를 실시하여 소스의 제품화 가능성을 검토하였으며, 그 결과는 다음과 같았다.

      
        	1. 대추 과육 농축물이 첨가된 제육구이 소스의 수분함량(60.07∼67.43%)과 염도(0.68∼0.92%)는 첨가량이 증가할수록 유의적으로 낮아 30% 첨가한 소스가 가장 낮았다. 당도는 이와 반대로 첨가량이 증가할수록 유의적으로 높았다(42.57∼45.65 Brix). 대조 소스의 수분함량과 당도는 대추 과육 농축물을 20% 첨가한 소스와 유사하였고, 염도는 15% 첨가한 소스와 유사하였다.


        	2. 점도는 대추 과육 농축물 첨가량이 증가할수록 유의적으로 높았다(8.69∼78.68 cP). 퍼짐성은 점도와 반대로 대추 과육 농축물 첨가량이 증가할수록 유의적으로 낮아지는 결과를 나타났다(5.05∼10.67 cm). 대추 과육 농축물을 20% 첨가한 소스의 점도와 퍼짐성은 대조 소스와 유사하였다.


        	3. 색도는 대조 소스가 L값 32.55, a값 9.24, b값 14.50으로 가장 높게 나타났으며, 대추 과육 농축물 첨가량이 증가할수록 L, a, b 값이 모두 낮아지는 것을 알 수 있었다. 대추 과육 농축물을 첨가한 소스는 L값의 경우 10∼20% 첨가하였을 때 대조 소스와 유사하였으며, b값은 10% 첨가할 때 대조 소스와 유사하였다. a값은 대추 과육 농축물을 첨가한 소스와 대조 소스사이에 현저한 차이가 있어 대조 소스와 유사한 a값을 나타내는 소스는 없었다.


        	4. 대추 과육 농축물이 첨가된 제육구이 소스의 기호도 검사결과는 20% 첨가된 소스가 전반적인 기호도에서 유의적으로 가장 높았고, 외관, 냄새, 맛, 흐름성 기호도에서도 가장 높았다. 차이 식별 검사에서는 소스의 색, 대추 냄새와 대추 맛의 강도가 대추 과육 농축물이 많이 첨가될수록 유의적으로 높았다. 단맛과 흐름성은 대추 과육 농축물의 첨가량에 따른 유의적인 차이가 없었으며, 짠맛의 정도는 대추 과육 농축물을 20% 이상 첨가하였을 때 유의적으로 더 강했다.


        	5. 대추 과육 농축물을 첨가한 소스로 양념한 고기의 기호도 검사에서 20% 첨가된 소스가 전반적인 기호도에서 유의적으로 가장 높았고, 외관, 냄새, 맛, 텍스처의 기호도에서도 가장 높았다. 대추 과육 농축물을 첨가한 소스로 양념한 고기는 대조 소스로 양념한 것보다 모든 항목의 기호도에서 유의적으로 높았다.


      

      이상으로, 대추씨 주변 과육 농축물을 농후제로 하여 제육구이 소스를 개발하고자 할 때 과육 농축물이 20% 첨가된 소스가 가장 바람직한 것으로 나타났다.
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