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            초록
          
        

        
          This study was conducted to investigate the quality characteristics and consumer acceptance of commercial dry fermented sausage. Six commercial dry fermented sausage samples [Iberian chorizo (MC), Iberian salchichon (MS), Hot sopressata (VS), Milano salame (VM), Genoa salame (DG), Italian salami (SI)] were analyzed for their physicochemical and sensory properties.  The moisture contents showed large deviations that ranged from 25.14% to 40.58% among the six samples. The pH value was the highest (6.49) for MC and the lowest (5.42) for DG. VS showed the highest value for brightness while MC showed the lowest value for brightness. The results for color (reddish and brownish color) showed the MC and VS products with paprika were relatively high. Texture profile analysis (TPA) showed that VS, VM and MC had relatively low values for hardness, chewiness and gumminess. Acceptance testing showed that DG had the highest score while SI had the lowest score. 
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      서 론
      건조발효소시지 특유의 풍미와 조직감은 제조와 숙성과정 중 존재하는 미생물에 의해 자연적으로 발효되어 생성된다(Bacus JN 1986). 최근 소비자의 건조발효소시지 숙성과 발효과정 중에 생성되는 고유의 식감, 독특한 풍미 및 발효 식품에 대한 긍정적 인식은 소비자의 관심을 유도하였고, 그로 인해 많은 국가에서 다양한 방법으로 건조발효소시지를 생산하고 소비하고 있다(Kim IS 등 2011). 근래 국내에서도 침체되어 있는 육가공 산업을 활성화를 위해 발효 육제품에 대한 구체적인 법적 기준을 마련하여, 판매 영업법위를 확대하여 소비를 촉진시키고 있고, 이와 함께 제조사의 다양한 제품개발에 대한 노력이 이루어지고 있으며, 발효 육제품의 지속적 소비증가와 육가공산업 활성화도 빠르게 진행될 것으로 예상된다(Seong PN 2013). 

      건조발효소시지가 처음 제조되기 시작한 유럽과 북미에서는 오랜 기간 동안 건조발효소시지에 대한 연구가 활발히 이루어져 왔다. Ordóñez JA 등(1999)은 건조발효소시지의 숙성과정 중 성분변화에 대한 연구에서 숙성을 통해 생성된 휘발성 및 비휘발성 화합물이 적절한 비율로 제품에 존재하여 건조발효소시지의 맛과 향을 결정하는 결과를 보고하였고, Suzzi G & Gardini F(2003)는 건조발효소시지에 발효와 숙성과정에서 생산되는 많은 수의 미생물과 그로 인해 발생하는 바이오제닉 아민이 인체에 미치는 영향을 연구하여 과도한 발효의 위험성을 보고하였다. De Maere H 등(2016)은 아질산염을 사용하지 않은 건조발효소시지의 적색도가 생산시간이 지남에 따라 낮아졌다가 45일 이후에는 점점 증가하는 것으로 나타나 건조발효소시지의 pH와 숙성기간은 색의 변화에 영향을 미칠 수 있음을 보고하였으며, Casaburi A 등(2016)은 항산화 기능이 높은 스타터를 개발하여 건조발효소시지의 품질향상에 대해 연구하였다. Calvo MM 등(2008)은 토마토 과피를 첨가한 건조발효소시지 연구를 통해 숙성기간이 길어져도 토마토 과피에 포함되어 있는 리코펜의 손실이 크지 않음을 보고하였고, Corral S 등(2017)은 수컷 돼지의 지방과 이스트를 첨가한 건조발효소시지에 관한 연구를 통해 이스트의 첨가가 건조발효소시지의 지방산화를 억제하고 누린내를 가려주는 역할을 할 수 있음을 보고하였으며, Arslan B & Soyer A(2018)는 키토산을 첨가한 건조발효소시지 연구에서 키토산으로 코팅한 소시지 케이싱의 곰팡이와 효모의 수가 줄어들고, 소지지에 포함된 지질의 산화율이 낮아졌음을 보고하였다. 

      최근 국내에서도 건조발효소시지에 관한 연구가 활발히 진행되어 왔는데, 발효소시지에서 중요한 역할을 하는 유산균에 관한 연구(Ko MS 등 1994; Park WM 등 1998; Han SM 등 2006), 부재료 첨가에 따른 품질변화와 대체품에 관한 연구(Shin HK 등 1988; Jin SK 등 2011), 감마선 및 전자선 조사를 통한 건조발효소시지의 안전성에 관한 연구(Lim DG & Lee MH 2007; Kim IS 등 2011), 국내 실정에 맞는 젓갈, 김치 등의 전통발효식품에서 얻어낸 스타터를 이용한 건조발효소시지 제조 연구(Kang SM 등 2012; Kim YH & Ahn BS 2014; Yoo SA 등 2014) 등이 진행되었다. 

      이와 같이 건조발효소시지에 관한 연구가 활발히 진행되고 있지만, 점점 증가하는 소비자의 관심에 비해 아직 부족한 실정이고, 김치, 도토리묵, 라면, 육포, 청주 등의 시판 제품을 조사한 연구(Kim MH 등 2007; You JH 등 2007; Jung HS 등 2012; Park HS 등 2016; Lee SH 등 2018)는 있었지만, 국내에서 시판하고 있는 건조발효소시지의 품질특성과 소비자 인식을 조사하여 분석한 연구는 매우 드문 실정이다. 따라서 본 연구에서는 현재 국내에서 시판하고 있는 건조발효소시지 중 대형마트에서 판매하고 있는 건조발효소시지 6개 제품을 선정하여 이들 제품의 품질 특성을 조사하고, 이를 통해 소비자 기호도를 알아봄으로써 소비자의 관심이 점점 높아지고, 연구의 필요성이 지속적으로 요구되고 있는 발효소시지에 관한 연구와 국내 소비자가 선호하는 발효소시지 개발에 기초자료를 제공하고자 한다. 

    

    

  
    
      재료 및 방법
      
        1. 실험재료
        본 실험에 사용된 건조발효소시지는 서울지역 3개 대형마트(이마트, 코스트코, 롯데마트)에서 판매되는 제품을 선택하여 시료로 사용하였다. 시료는 3개 제조국, 4개 제조사, 6개 제품을 선택하였고, 0.7∼13 mm 두께로 슬라이스 된 제품을 구입하였다. 제품 선정 기준은 소비자가 비교적 쉽게 접할 수 있는 국내 매출 상위 3위 대형마트에서 현재 판매하고 있는 제품 중 6개의 제품을 선정하였다. 제품의 선정 기준은 제조국에 따라 고유의 제조공정이 있음을 고려하여 서로 다른 3개국의 제품을 선정하였고, 국산 제품의 특징을 확인하기 위하여 국내 제조 제품을 포함하였다. 또한, 원료육, 재료의 배합, 첨가된 부재료, 제품가격 등의 차이에 다른 제품의 특징을 확인하기 위하여 6개 제품을 선정하였다. 시료는 실험을 진행하는 동안 3±1℃ 냉장고에서 보관하며 사용하였고, 실험에 사용된 시료의 정보는 Table 1과 같다. 

        
          Table 1. 
				
          

          
            Description of commercial dry fermented sausage samples
          
          

        

        
          
            
              	Product name
              	Abbreviation
              	Features of product
              	Country of
origin
              	Product maker
            

          
          
            	Hot sopressata sliced
            	VS
            	Added red chilli pepper
            	USA
            	John Volpi & Co.
          

          
            	Milano salame sliced
            	VM
            	Added white & black pepper
            	USA
            	John Volpi & Co.
          

          
            	Italian salami sliced
            	SI
            	Local general formula product
            	Korea
            	S-food
          

          
            	Genoa salame sliced
            	DG
            	Added garlic
            	USA
            	Daniele International, INC.
          

          
            	Iberian salchichon sliced
            	MS
            	Marinated salt & pepper
            	Spain
            	Montesano Extremadura S.A.
          

          
            	Iberian chorizo sliced
            	MC
            	Added red paprika
            	Spain
            	Montesano Extremadura S.A.
          

        

        

      

      
        2. 수분함량 측정
        6개 시료를 각각 잘게 다져 1 g씩 나누어 할로겐 수분분석기(Moisture Analyzer, MB-45, OHAUS. Switzland)를 사용하여 각 시료의 수분 함량을 측정하였고, 3회 반복한 후 평균값을 구하였다. 

      

      
        3. pH 측정
        pH 측정은 각각 잘게 다진 시료 10 g과 증류수 90 mL를 함께 비커에 넣고 10분 동안 균질화하고 10분 동안 방치한 후 pH meter(Orion 720A, Thermo Fisher Scientific. USA)를 사용하여 pH 값을 측정하였고, 3회 반복한 후 평균값을 구하였다. 

      

      
        4. 색도 측정
        색도 측정은 35 × 10 mm 크기의 tissue culture dish(20035, Soya. Co. Ltd. Korea)에 잘게 다진 시료를 틈이 없이 채운 후 색차계(Color Reader, JC 801, Color Techno System Co. Ltd. Japan)를 사용하여 측정하였고, 3회 반복한 후 L값과 a값, b값 각각의 평균을 구하였다. 이때 사용된 표준백판의 L값은 93.9, a값은 —1.63, b값은 1.82였다. 

      

      
        5. Texture 측정
        Texture 측정은 Jung YS & Yoon HH(2018)의 연구를 참고하여 측정하였다. 즉, 슬라이스 된 시료를 하나씩 겹쳐 가로 10 mm × 세로 10 mm × 높이 10 mm 크기의 정육면체로 잘라, Texture Analyzer(TA-XT 2 Express, Stable Micro System Ltd. U.K.)를 사용하여 TPA를 진행하였고, 6개 시료를 5회 이상 반복 측정하여 경도(hardness), 탄력성(springiness), 응집성(cohesiveness), 씹힘성(chewiness), 부착성(adhesiveness), 검성(gumminess)의 평균을 구하였다. 측정에 사용한 probe의 크기는 지름 75 mm 원통형이었고, 측정 조건은 pre-test speed 5.0 mm/sec, test speed 5.0 mm/sec, post-test speed 5.0 mm/sec, distance 5.0 mm, time 5.0 sec, trigger force 10.0 g이었다. 

      

      
        6. 기호도 검사
        기호도 검사는 Lee SH 등(2018)의 선행연구를 참고하여 실시하였다. 국내에서 시판된 건조발효 소시지 6종의 기호도 검사를 위해 관능검사 훈련 받지 않은 일반인 소비자 47명을 대상으로 진행하였고, 23세에서 48세 사이의 여자 26명, 남자 21명의 소비자를 대상으로 실시하였다. 슬라이스 된 6개 시료를 각각 3 cm × 3 cm 크기로 잘라 뚜껑이 있는 같은 모양의 일회 용기에 담고, 난수표에서 뽑은 3자리 숫자를 기입한 후 제공하였다. 평가는 7점 척도(1=매우 싫음, 4=보통, 7=매우 좋음)를 사용하여 외관, 냄새, 맛, 조직감과 전반적인 기호도를 평가하도록 하였고, 시료와 시료의 평가 사이에 제공한 물로 입을 헹구어 가며 평가를 진행하도록 하였다. 

      

      
        7. 통계분석
        모든 실험은 3회 이상 반복하여 진행하였고, 그 결과를 통계 프로그램 SPSS 23.0(SPSS Inc., Chicago, Ⅲ., USA)을 이용하여 일원분산분석(one-way ANOVA)을 실시하였으며, 5%의 유의수준에서 Duncan의 다중범위검정(Duncan’s multiple range test)을 실시하여 시료와 시료의 차이에 대한 유의성을 검증하였다. 

      

    

    

  
    
      결과 및 고찰
      
        1. 수분과 pH
        국내에서 시판 중인 건조발효소시지 6개 제품의 수분 함량과 pH 측정결과는 Table 2에서 제시하였다. 수분은 Iberian chorizo(MC)가 25.14%로 가장 낮았고, Hot sopressata(VS)의 수분함량이 40.59%로 가장 높았으며, Iberian salchichon(MS)(31.28) < Milano salame(VM)(33.36) < Italian salami(SI)(36.15) < Genoa salame(DG)(37.25) 등의 순으로 나타났다(p<0.001). 수분이 비교적 많은 파프리카를 부재료로 사용한 VS의 수분함량이 높게 나타났고, MC와 MS가 다른 시료에 비해 수분함량이 낮은 것으로 나타났다. 이러한 결과는 첨가된 부재료의 종류와 수분 함량이 낮은 스페인 건조발효소시지의 특징이 반영된 결과로 판단된다. 일반적으로 유럽 및 미국 등에서 생산하고 있는 건조발효소시지의 수분함량이 35∼45% 정도로 알려져 있고(Zanardi E 등 2002), 국내외 다수의 연구(Park WM 등 1998; Han SM 2006; Casaburi A 등 2016; Corral S 등 2017)에서 역시 유사한 수분 함량을 보고하고 있으며, 시중 판매되는 발효소시지를 연구한 Sagong HG 등(2017)의 연구에서 스페인에서 생산된 발효소시지 Iberian salchichon의 수분이 낮게 측정된 결과와 유사하였다. 

        
          Table 2. 
				
          

          
            Moisture contents & pH of commercial dry fermented sausage samples
          
          

        

        
          
            
              	
              	VS1)
              	VM
              	SI
              	DG
              	MS
              	MC
              	F-value
            

          
          
            	Moisture contents(%)
            	40.59±1.012)3)e
            	33.36±0.68c
            	36.15±1.14dc
            	37.25±1.12d
            	25.14±0.53a
            	28.31±0.57b
            	109.49***
          

          
            	pH
            	5.61±0.152)3)b
            	5.68±0.01c
            	5.74±0.01d
            	5.42±0.03a
            	6.01±0.01e
            	6.49±0.01f
            	1,837.96***
          

        

        
          
            1) Refer to the legends in Table 1. 
          

          
            2) Mean±S.D. *** p<0.001. 
          

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

        

        

        시판 건조발효소시지의 pH는 DG가 5.42로 가장 낮았고, MC가 6.49로 가장 높았으며 VS(5.61) < VM(5.68) < SI(5.74) < MS(6.01) 등의 순으로 나타났다(p<0.001). 이상의 결과와 같이 건조발효소시지의 pH가 유의한 차이를 보이는 것은 각 제품의 특성에 따라 제조공정이 상이하고, 유통과정과 보관방법이 동일하지 않은 것이 영향을 미쳐 유의한 차이가 나타난 것으로 사료된다. 일반적으로 건조발효소시지는 숙성과정 중에 나타나는 유산균의 발효에 의해 pH가 지속적으로 감소하고 이러한 낮은 pH가 발효소시지 고유의 풍미와 외관을 형성하는데 크게 영향을 미쳐 발효소시지의 독특한 특징을 형성하게 된다(Lucke FK 1994). 또한, 다수의 연구에서 건조발효소시지의 pH는 4.3∼5.7 정도로 산성을 나타내고 있는 것으로 보고되었다(Suzz G & Gardini F 2003; Han KH 등 2006; Calvo MM 등 2008; Kang SM 등 2012; Yoo SA 등 2014). 

      

      
        2. 색도
        시판 건조발효소시지의 색도 측정결과는 Table 3에서 제시하였다. L값(명도)은 MC가 45.18로 가장 낮았고, DG가 56.44로 가장 높았으며, MS(47.74) < SI(48.84) < VS(54.04) < VM(55.10) 등의 순으로 나타났다(p<0.001). a값(적색도)은 MS가 3.45로 가장 낮았고, MC가 11.59로 가장 높았으며 VM(6.43) < SI(8.73) < VS(9.54) < DG(10.33) 등의 순으로 나타났다(p<0.001). b값(황색도)은 MS가 9.61로 가장 낮았고, MC가 19.98로 가장 높았으며, SI(11.44) < DG(13.68) < VM(13.79) < VS(17.57) 등의 순으로 나타났다(p<0.001). 이와 같은 결과 중 진한 적색을 띄는 이베리코돼지를 원료육으로 사용한 MC와 MS의 L값이 낮게 나타나 육안으로 확인할 때 소시지의 외관이 진하고 어둡게 나타난 것과 일치하였고, VS와 VM는 원료육의 색이 옅고 지방의 크기가 큰 것이 영향을 미쳐 L값이 높게 나타난 것으로 판단된다. a값은 파프리카의 첨가로 인해 붉은 색이 특징적으로 나타난 MC와 VS의 측정결과가 높게 나타났고, 외관이 진한 암적색을 띄는 MS의 a값이 가장 낮은 것으로 나타났다. b값은 파프리카를 첨가한 MC와 VS가 붉고, 노란 빛을 띠어 측정결과가 높게 나타난 것으로 판단된다. 이러한 결과는 제품 특성에 따라 원료육과 부재료의 첨가, 제조공정, 숙성기간이 모두 다르고, 그에 따른 특징이 제품외관에 영향을 주어 나타난 결과로 판단된다. 또한, Corral S 등(2017)의 연구에서 2개월 이상 숙성시킨 건조발효소시지의 L값, a값, b값이 숙성기간이 길어짐에 따라 점점 낮아졌고, De Maere H 등(2016)의 연구에서는 160일 이상 숙성시킨 건조발효소시지의 L값은 숙성기간에 따라 점점 낮아지고, a값과 b값은 점점 낮아지다가 160일 이상 숙성 시에는 증가하는 경향을 보였음을 보고하였다. 하지만 Kang SM 등(2012)의 연구에서는 아질산염과 녹차추출물의 첨가한 발효소시지의 L값과 a값이 숙성기간에 따라 점점 높아졌고, b값은 낮아졌다가 다시 높아졌고, Kim YH & Ahn BS(2014)의 연구에서는 자몽추출물과 김치추출물을 첨가한 발효소시지의 L값과 a값은 숙성기간에 따라 낮아졌으나, b값은 증가한 것으로 나타나는 등 건조발효소시지에 관한 다양한 연구결과가 보고되었다. 

        
          Table 3. 
				
          

          
            Hunter’s color values of commercial dry fermented sausage samples
          
          

        

        
          
            
              	
              	Samples
              	F-value
            

            
              	VS1)
              	VM
              	SI
              	DG
              	MS
              	MC
            

          
          
            	L
            	54.04±0.042)3)d
            	55.10±0.12e
            	48.84±0.10c
            	56.44±0.12f
            	47.74±0.05b
            	45.18±0.12a
            	6,016.58***
          

          
            	a
            	9.54±0.20d
            	6.43±0.09b
            	8.73±0.11c
            	10.33±0.16e
            	3.45±0.80a
            	11.59±0.19f
            	1,197.20***
          

          
            	b
            	17.57±0.19d
            	13.79±0.49c
            	11.44±0.09b
            	13.68±0.17c
            	9.61±0.11a
            	19.98±0.60d
            	580.61***
          

        

        
          
            1) Refer to the legends in Table 1. 
          

          
            2) Mean±S.D. *** p<0.001. 
          

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

        

        

      

      
        3. Texture
        시판 건조발효소시지의 texture 측정결과는 Table 4에서 제시하였다. 경도(hardness)는 VS가 1,547 g으로 가장 낮았고, DG가 4,410 g으로 가장 높았으며, VM(1,645 g) < MC(2,014 g) < MS(3,497 g) < SI(4,310 g) 등의 순으로 나타났다(p<0.001). 부착성(adhesiveness)은 VM이 —12.42로 가장 낮았고, MS가 —54.53으로 가장 높았으며, DG(—14.67) < VS(—16.98) < SI(—21.57) < MC(—30.49) 등의 순으로 나타났다(p<0.001). 씹힘성(chewiness)은 VS가 446으로 가장 낮았고, DG가 1,973으로 가장 높았으며, MC(453) < VM(474) < MS(1,205) < SI(1,865) 등의 순으로 나타났다(p<0.001). 검성(gumminess)은 VM이 566으로 가장 낮았고, SI가 2,390으로 가장 높았으며, VS(651) < MC(863) < MS(1,661) < DG(2,274) 등의 순으로 나타났다(p<0.001). 응집성(cohesiveness)은 VM이 0.34로 가장 낮았고, SI가 0.55로 가장 높았으며, MC(0.42), VS(0.42) < MS(0.47) < DG(0.51) 등의 순으로 나타났다(p<0.01). 탄력성(springiness)은 시료간의 측정결과가 유의하지 않았다. 이상의 결과 중 VS와 VM은 지방이 크기가 큰 특징으로 인해 경도와 씹힘성, 검성, 응집성이 비교적 낮은 결과를 나타내었고, MC는 수분이 많은 부재료의 첨가가 영향을 미쳐 측정결과가 낮은 것으로 판단된다. 부착성은 MS와 MC가 비교적 높게 나타났는데, 낮은 수분과 지방의 크기가 비교적 큰 제품 고유의 특성에 따른 결과로 판단된다. 

        
          Table 4. 
				
          

          
            Texture characteristics of commercial dry fermented sausage samples
          
          

        

        
          
            
              	
              	Samples
              	F-value
            

            
              	VS1)
              	VM
              	SI
              	DG
              	MS
              	MC
            

          
          
            	Hardness(g)
            	1,547±167.172)3)a
            	1,645.17±98.03a
            	4,310.21±233.47d
            	4,410.30±347.54d
            	3,497.98±40c
            	2,014.49±26.27b
            	147.47***
          

          
            	Adhesiveness
            	—16.98±1.23cd
            	—12.42±1.06d
            	—21.57±5.48c
            	—14.67±2.12d
            	—54.53±2.51a
            	—30.49±0.75b
            	101.20***
          

          
            	Springiness
            	0.68±0.03
            	0.84±0.22
            	0.78±0.09
            	0.87±0.10
            	0.75±0.19
            	0.52±0.02
            	2.66NS
          

          
            	Chewiness
            	446.34±61.22a
            	474.55±104.60a
            	1,865.08±86.26c
            	1,973.39±40.30c
            	1,205.43±73.85b
            	453.74±42.98a
            	300.19***
          

          
            	Gumminess
            	651.01±103.71a
            	566.13±30.30a
            	2,390.54.±204.51c
            	2,274.05±241.30bc
            	1,661.14±304.34bc
            	863.48±57.97a
            	58.19***
          

          
            	Cohesiveness
            	0.42±0.06ab
            	0.34±0.02a
            	0.55±0.01b
            	0.51±0.03b
            	0.47±0.09b
            	0.42±0.02ab
            	6.35**
          

        

        
          
            1) Refer to the legends in Table 1. 
          

          
            2) Mean±S.D. ** p<0.01, *** p<0.001, NS=not significant. 
          

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

        

        

      

      
        4. 기호도 검사
        시판 건조발효소시지의 기호도 검사 결과는 Table 5와 같다. 외관(appearance)에 대한 기호도는 DG가 5.40으로 가장 높은 평가를 받았고, SI가 4.02로 가장 낮은 평가를 받았으며, VS, VM(4.61) > MS(4.21) > MC(4.04)의 순서로 나타났다(p<0.001). 이와 같은 결과는 미국에서 대량 생산되어 균일한 외관을 가진 DG, VS, VM에 대해 소비자는 좋은 평가를 했고, 크고 선명한 지방이 특징적인 MS, MC의 외관을 비교적 낮게 평가했으며, SI의 외관은 가장 낮게 평가했다. 냄새(odor)에서는 MS의 기호도가 4.36으로 가장 높은 평가를 받았고, SI가 2.94로 가장 낮은 평가를 받았으며, DG(4.17) > MC(4.08) > VS(4.06) > VM(3.70)의 순서로 나타났다(p<0.001). 이와 같은 결과는 일반적인 제조법으로 생산한 국내제품 SI의 발효향이 소비자 기호에 익숙하지 않아 이와 같은 결과가 나타난 것으로 판단되고, 좋은 품질의 원료육을 사용한 MS와 MC의 발효향이 긍정적으로 평가되어 나타난 결과로 사료된다. 맛(taste)에서는 DG의 기호도가 4.85로 가장 높은 평가를 받았고, SI가 3.44로 가장 낮은 평가를 받았으며, VS(4.55) > MS(4.42) > VM(4.40) > MC(4.12)의 순서로 나타났다(p<0.001). 이와 같은 결과는 소비자가 대량 생산과정으로 인해 건조발효소시지의 특징적인 맛과 향이 적은 DG의 맛을 높게 평가해 나타난 결과로 판단되고, SI를 제외한 대부분의 시료를 긍정적으로 평가해 나타난 결과로 사료된다. 조직감(texture)에서는 DG의 기호도가 4.68로 가장 높은 평가를 받았고, SI가 3.74로 가장 낮은 평가를 받았다(p<0.05). TPA에서 지방의 크기와 부재료의 첨가로 인해 나타난 결과는 소비자의 기호도에는 크게 영향을 미치지 않은 것으로 사료된다. 전체적 기호도(overall acceptance)에서는 DG의 기호도가 5.02로 가장 높은 평가를 받았고, SI가 3.65로 가장 낮은 평가를 받았으며, VS(4.68) > MS(4.65) > MC(4.57) > VM(4.53)의 순서로 나타나(p<0.001), 소비자들은 SI를 제외한 모든 시료를 비교적 긍정적으로 평가하였다. 이상의 결과를 종합하면 소비자들은 국산 제품을 제외한 모든 제품에 대해 전반적으로 긍정적 평가를 하였고, 건조발효의 특징이 가장 적은 DG를 가장 높이 평가하여 소비자들은 발효육제품의 고유의 특징에는 아직 익숙하지 않은 것으로 나타났다. 그리고 국내생산 제품 SI에 대해서는 모든 항목에서 가장 낮은 평가를 하여 앞으로 국내에서 건조발효소시지의 제조와 품질향상에 대한 많은 연구와 제품개발에 좀 더 노력 기울여야 할 것으로 사료된다. 또한, Kunz B & Lee JY(2003)의 연구에 따르면 각 나라마다 선호하는 건조발효소시지의 제조 조건이 상이하여 미국은 주로 짧은 시간에 발효시켜 신맛이 강한 제품을 선호하고, 유럽의 경우 장시간 숙성시켜 향과 맛을 좋게 하는 방식으로 선호하는 것으로 나타나, 향후 국내 소비자가 선호하는 건조발효소시지에 특징에 대한 지속적 연구와 소비자의 취향과 기호를 확인하는 과정을 강화하여야 할 것으로 사료된다. 

        
          Table 5. 
				
          

          
            Acceptance of commercial dry fermented sausage samples
          
          

        

        
          
            
              	Sensory attributes
              	Samples
              	F-value
            

            
              	VS1)
              	VM
              	SI
              	DG
              	MS
              	MC
            

          
          
            	Appearance
            	4.61±1.272)3)a
            	4.61±1.39a
            	4.02±1.31a
            	5.40±1.15b
            	4.21±1.79a
            	4.04±1.70a
            	6.03***
          

          
            	Odor
            	4.06±1.40bc
            	3.70±1.34b
            	2.94±1.60a
            	4.17±1.30bc
            	4.36±1.25c
            	4.08±1.55bc
            	5.94***
          

          
            	Taste
            	4.55±1.24bc
            	4.31±1.49bc
            	3.44±1.45a
            	4.85±1.42c
            	4.42±1.54bc
            	4.12±1.73b
            	4.81***
          

          
            	Texture
            	4.42±1.17b
            	4.40±1.07b
            	3.74±1.55a
            	4.68±1.23b
            	4.23±1.35ab
            	4.41±1.51ab
            	2.67*
          

          
            	Overall acceptance
            	4.68±1.33b
            	4.53±1.39b
            	3.65±1.23a
            	5.02±1.31b
            	4.65±1.52b
            	4.57±1.58b
            	4.96***
          

        

        
          
            1) Refer to the legends in Table 1. 
          

          
            2) Mean±S.D. * p<0.05, *** p<0.001. 
          

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

        

        

      

    

    

  
    
      요 약
      본 연구에서는 현재 국내 대형마트에서 소비자가 쉽게 접할 수 있는 건조발효소시지 6개 제품을 선정하여 이들 제품의 품질특성을 조사하고, 소비자 기호도를 알아보았다. 수분함량은 Iberian salchichon(MS)과 Iberian chorizo(MC)의 수분이 낮게 측정되었고, 파프리카를 부재료로 사용한 Hot sopressata(VS)의 수분은 높게 측정되었으며 제품 간에 큰 차이를 나타내었다. pH는 MS & MC가 높게 측정되어 신맛이 비교적 높은 것으로 나타났다. 색도의 측정결과 중에서 L값은 MC, MS이 낮게 측정되어 외관에서 어두운 색을 나타낸 것과 일치하였고, VS, Milano salame(VM)은 비교적 색이 옅고 지방의 크기가 큰 특징으로 인해 L값이 높게 나타났고, a값과 b값은 파프리카를 첨가한 MC, VS의 측정결과가 높게 나타났다. TPA의 측정결과, VS, VM과 파프리카를 부재료로 첨가한 MC의 측정결과가 낮게 측정되었고, 지방의 크기가 큰 제품 MC, MS의 부착성이 높게 나타났다. 기호도 검사에서는 국내에서 생산된 Italian salami(SI)의 기호도가 모든 항목에서 가장 낮게 나타나, 국내 소비자에게 맞는 건조발효소시지 개발이 시급한 것으로 나타났다. 현재 국내에서 시판되고 있는 건조발효소시지는 여러 국가에서 다양한 식재료와 상이한 제조공정을 거쳐 생산되어 국내에서 판매되고 있고, 국내에서 제조한 발효건조소시지도 여러 제품이 판매되고 있다. 하지만 아직까지 다수의 국내 소비자들은 수입제품을 더 선호하는 것으로 나타났고, 국내 생산 제품은 외관, 냄새, 맛 등에서 소비자 기호를 충족시키기에는 아직 미흡한 것으로 확인되었다. 

      본 연구는 국내에서 시판되고 있는 건조발효소시지의 품질특성을 규명하고, 소비자 기호도를 조사하여 건조발효소시지에 대한 연구와 소비자 기호에 적합한 건조발효소시지 개발에 기초자료로 제공하고자 하였다. 본 연구의 결과를 통해 아직까지 연구가 부족한 시판 건조발효소시지의 품질을 구체적으로 확인할 수 있었고, 국내 소비자의 기호에 맞는 건조발효소시지의 개발이 시급함을 알 수 있었다. 또한, 앞으로 진행되는 시판 제품의 품질에 대한 연구와 아직까지 많이 부족한 건조발효소시지에 대한 연구에 기초데이터로써 기여할 것으로 기대된다. 그러나 본 연구는 국내에서 시판되는 모든 건조발효소시지를 분석하지 못한 한계점과 건조발효소시지의 구체적인 관능적 특성 변화에 대한 결과가 부족하여, 향후 연구에서는 국내 소비자의 기호에 맞게 건조발효소시지 제조공정 최적화에 대한 연구와 소비자 기호를 확인하여 제조공정에 반영하는 연구가 지속적으로 진행되어야 하겠고, 추가적으로 건조발효소시지의 세밀한 관능적 특성과 소비자 기호도와의 연관성을 규명하는 연구가 필요할 것으로 사료된다. 
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