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Abstract
Aim of this study was to investigate influence of the shelf life and quality characteristics of fried 

chicken with various levels of shrimp powder (0%, 5%, 10%, and 15%). Fried chicken was fried 
in soybean oil heated to 170℃ and stored at 4℃ for 3 weeks in refrigerator. Quality characteristics 
and shelf life of fried chicken was determined by analyzing color, pH, sensory properties, 
thiobarbituric acid reactive substance (TBARS), volatile basic nitrogen (VBN), and total plate counts 
(TPC). Lightness of shrimp powder treatments showed a downward trend with increasing levels of 
shrimp powder, but redness and yellowness showed au upward trend. Compare with 0 weeks, pH 
of 0% treatment was significantly decreased within 1 weeks, 5% and 10% treatments were 2 weeks, 
and 15% treatments were 3 weeks (p<0.05). Color and overall acceptability of 15% treatments were 
significantly higher than control. (p<0.05). TBARS showed a downward trend with increasing levels 
of shrimp powder for 0 and 1 weeks. VBN of treatments was significantly lower than control for 
all weeks. TPC of 15% treatment was significantly lower than control for 2 and 3 weeks (p<0.05). 
These results indicate that fried chicken with shrimp powder had improve shelf life, therefore, fried 
chicken with 10% of shrimp powder is better shelf life and quality characteristics for manufacturing.
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Ⅰ. 서 론 

최근 1인당 닭고기의 소비량은 연평균 4.8%씩 증가하며, 소비자들의 닭고기를 활용한 육제품에 

관한 관심이 증가하고 있다 (National Statistics Office, 2020). 식육가공품 시장의 경우 2018년 닭고기 

원료 사용량이 2016년 대비 57.4%로 증가하였으며, 닭고기를 이용한 가공 제품인 닭 튀김, 찜닭, 너
겟, 패티 등이 닭고기 시장의 성장을 이끌고 있다 (Park et al., 2019). 닭고기는 돼지고기나 쇠고기와 

비해 근육섬유가 가늘고 연하여 우수한 조직감을 가질 뿐만 아니라, 지방과 콜레스테롤 함량이 낮아 

과도한 지방과 콜레스테롤 섭취로 인한 대사성 질병을 예방할 수 있다 (Jeon et al., 2010; Lee and 
Chin, 2010).

닭고기를 이용한 대표적인 식품인 닭 튀김은 염지된 닭고기에 batter와 튀김가루를 묻히고, 기름에 

튀겨 제조한다 (Park et al., 2018). 닭 튀김의 제조에서 batter의 첨가는 튀김 공정 중 구조적 변화를 

일으켜 튀김의 기름흡수율을 줄여주며, 맛, 외관, 조직감 등이 향상되는 코팅효과가 발생한다 (Adedeji 
et al., 2011). 따라서 batter의 코팅효과는 특유의 물리적, 화학적 특성 덕분에 닭고기에 활용 시 고열
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량 및 고지방 식품인 튀김을 건강하게 먹을 수 있다 (Bahrami Feridoni, 2020).
일반적으로 육제품의 미생물 억제를 위해서는 식품에 염지, 건조, 훈연, 가열 처리를 하거나 항균력

을 가진 물질을 첨가한다 (Kang et al., 2009). 항균력을 가진 물질에는 항곰팡이제, 항산화제, 보존제

와 같은 식품 보존제가 있으나, 장기간 섭취 시 인체에 발암물질을 생성할 수 있어 사용량에 제한을 

두고 있는 실정이다 (Chin et al., 2005). 따라서 화학 합성 첨가물을 대체하기 위해 천연자원을 이용한 

천연 보존제의 개발 및 사용이 필요하다.
키토산은 다당류로서 자연계에서 셀룰로스 다음으로 풍부한 생물자원으로 고분자의 응집제, 효소 

고정제, 항콜레스테롤 및 항암제, 식품 중간소재 및 기능성 식품 등 넓은 활용범위로 사용될 수 있는 

천연자원이다 (Ryu, 1992). 키토산은 주로 게나 가재와 같은 갑각류의 껍질에 함유되어 있으며, 새우

의 껍질에 약 22%가 존재한다 (Kim and Cho, 1994). 더불어 새우는 껍질의 키토산이 풍부할 뿐만 

아니라, 갑각류 중 기호성이 뛰어나며 칼슘과 비타민이 풍부하다 (Oh et al., 2001). 새우에는 lysine과 

같은 곡류 제한아미노산이 다량 함유되어 있으며, taurine, arginine, glycine 및 proline 등이 풍부하여 

식품에 첨가 시 향미제의 역할을 할 수 있다 (Seo and Cho, 2012).
새우 껍질의 키토산은 poly-β (1,4)-D-glucosamine의 반응성이 높은 아미노기를 가지고 있어 많은 

유리 양이온을 지닐 수 있으므로 높은 항산화능을 가지고 있는데 (Lee et al., 2002), 이를 활용하여 

식육 및 육제품에 첨가 시 미생물의 생육을 억제할 수 있다 (Youn et al., 2000). 이와 유사한 연구로 

키토산을 첨가한 양념 돈육의 저장성 개선 (Youn et al., 2004), 키토산을 첨가한 돈육 소시지의 저장

성 개선 (Siripatrawan and Noipha, 2012) 등이 있다. 
따라서 본 연구는 다양한 기능성을 지닌 키토산을 함유한 새우 분말을 닭 튀김에 첨가 시 품질특성

과 저장성에 미치는 영향에 대해 알아보기 위하여 진행하였다. 

Ⅱ. 재료 및 방법

공시재료 및 닭 튀김 제조과정

본 실험에 사용된 닭고기의 부위는 닭 안심 (Moguchon, Korea)을 구매하여 사용하였다. 닭고기의 

염지 비율과 batter의 제조 비율은 Table 1에 나타내었다. 닭 안심은 고기 injector를 이용하여 원료육 

중량 대비 15%가 되도록 염지 후 이후 가루 나라 (Garunara, Korea)에서 구입한 새우 분말 (0%, 5%, 
10%, 15%)이 첨가된 batter에 각각 30초간 충분히 묻히고 채반에 올려두어 batter가 흘러내리지 않을 

때까지 기다렸다. 이후 튀김가루를 묻힌 뒤 170℃로 가열된 콩기름에서 3분 30초간 튀김기 (MR-900, 
Mirae industry, Korea)를 이용하여 가열하였다. 완성된 시료는 상온에서 10분간 방랭하였으며, 시료

를 분쇄 후 냉장조건 (4℃)에서 3주간 보관하여 실험에 사용하였다.

색도 

닭 튀김의 색도 측정은 튀김옷의 표면을 colorimeter  (CR-10, Minolta, Japan)를 사용하여 명도를 

나타내는 CIE L* 값과 적색도를 나타내는 CIE a* 값, 황색도를 나타내는 CIE b* 값을 측정하였다. 
표준색은 CIE L* 값이 +97.83, CIE a* 값이 –0.43, CIE b* 값이 +1.98인 백색 표준판을 사용하였다.

pH 

닭 튀김의 pH는 다져진 시료를 증류수와 1:4 비율로 혼합 후 ultra turrax (HMZ-20DN, Pooglim 
Tech, Korea)를 사용하여 8,000 rpm에서 1분간 균질하였다. 이후 유리전극 pH meter (Model S220, 
Mettler-Toledo, Switzerland)를 사용하여 pH를 측정하였다.
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Crispiness 

시료는 닭 튀김에서 원료육을 제거 후 튀김 옷을 사용하였으며, 분석조건은 texture analyzer (TA 
1, Lloyd, USA)에 ball probe와 ∅0.25 inch의 ball을 장착하여 test speed 2.0 mm/s, test diameter 10 
mm로 설정하여 측정하였다.

관능평가

본 관능평가는 공주대학교 기관생명윤리위원회의 연구심의에 의거하여 수행되었으며 (Authority 
No: KNU_IRB_2020-40), 닭 튀김을 2.0 × 2.0 × 2.0 cm (가로 × 세로 × 높이)의 크기로 절단한 후 

훈련된 10명의 패널 요원을 구성하여 각 처리구별로 색 (color), 풍미 (flavor), 다즙성 (juciness), 조직

감 (texture)및 전체적인 기호성 (overall acceptability)에 대하여 각각 10점 만점으로 평점하고, 그 평균

치를 구하여 비교하였다. 이때 10점은 가장 우수하고, 1점은 가장 열악한 품질의 상태를 나타내었다. 

지방 산패도 (Thiobarbituric acid reactive substance, TBARS) 

닭 튀김의 지방 산패도를 측정하기 위하여 증류법을 이용하였다. 시료 10g, DW 97.5 mL와 0.3% 
butylated hydroxytoluene 0.2 mL를 homogenizer (AM-5, Nissei, Japan)를 이용하여 10,000 rpm에서 

2분간 균질 후 4N HCl을 2.5 mL 첨가한 혼합물을 가열하여 증류액을 포집하였다. 포집한 증류액 

Table 1. Formulation of fried chicken formulated with various levels of shrimp powder

Ingredients (%)
Shrimp powder (%)

0 5 10 15

Main Meat 100 100 100 100

Curing agent

Salt 0.4 0.4 0.4 0.4

Sugar 0.3 0.3 0.3 0.3

MSG1) 0.1 0.1 0.1 0.1

Pepper 0.2 0.2 0.2 0.2

Garlic powder 0.1 0.1 0.1 0.1

Water 11 11 11 11

Batter mix

Flour 47 47 47 47

Corn starch 33.3 33.3 33.3 33.3

Rice powder 5.2 5.2 5.2 5.2

Potato starch 5.2 5.2 5.2 5.2

Salt 0.5 0.5 0.5 0.5

Sugar 1 1 1 1

Baking powder 1 1 1 1

MSG 1.5 1.5 1.5 1.5

Water 126.3 126.3 126.3 126.3

Shrimp powder - 5 10 15
1) MSG: monosodium glutamate.
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5 mL와 0.02M 2-thiobarbituric acid 시약을 5 mL를 혼합하여 30분간 100℃로 설정된 항온수조 

(JSWB-30T, JSR, Korea)에서 반응시킨 후 spectrophotometer (Spectra Max iD3, Molecular devices, 
USA)를 이용하여 538 nm에서 측정하였다. 이때 표준으로는 1,1,3,3 tetraethoxy propane (TMP)을 사

용하였으며, 측정된 값을 표준곡선에 대입시켜 malondialdehyde (MDA)의 양으로 환산하였다.

휘발성 염기태 질소 (Volatile basic nitrogen, VBN) 

닭 튀김의 휘발성 염기태 질소를 측정하기 위하여 미량 확산법을 이용하였다. 시료는 닭 튀김 10 
g과 DW 90 mL를 homogenizer (AM-5, Nissei, Japan)를 이용하여 10,000 rpm에서 1분간 균질한 후 

filter paper (Whatman paper No. 1, Whatman, UK)로 여과한 여액을 이용하였다. Conway 용기 외실에 

시료 1 mL, 내실에 0.01N H3BO3 1 mL와 0.066% methyl red 용액과 0.066% broncresol green 용액을 

1:1로 혼합 후 ethanol 300 mL에 녹여 만든 Conway 시약 100 µL를 넣는다. 이 때 Conway 용기 뚜껑을 

닫고 조금 연 후 K2CO3 1 mL를 넣고 외실 내의 용액을 혼합한 뒤 37℃에서 2시간 동안 반응시켜 휘발

되어 H3BO3에 포집되는 질소의 양을 0.02N H2SO4 용액으로 적정하여 아래 식에 의하여 산출하였다.

시료량
샘플적정량 공시료적정량 ×  ×  ×  × 

총균수 (Total plate counts, TPC) 

닭 튀김의 총균수는 시료와 0.1% buffer peptone water를 1:2 비율로 계량하여 bag mixer (WH4000- 
2751-9, 3M, Korea)를 이용하여 1분간 균질하였다. 상등액 1 mL를 채취 후 0.1% buffer peptone water 
9 mL에 희석하였다. 희석액은 15 mL로 분주된 tryptic soy agar badge에 평판 도말한 후 37℃에서 

24시간 배양하였다. 이후 생성된 colony의 수를 측정하였고, log colony forming unit (log CFU/g)으로 

나타내었다.

통계처리 

모든 실험의 결과는 최소한 3회 이상의 반복하여 실험을 진행하였으며, 이후 통계처리 프로그램 

SAS (version 9.4 for window, SAS Institute, USA)를 결과를 평균값과 표준편차로 나타내었다. 닭 

튀김의 실험 항목은 분산분석 (one way ANOVA)으로 나타내었으며, 던컨의 다중검정 (Duncan’s 
multiple range test)으로 각각의 실험 결과에 대한 유의적인 차이가 있는지를 검증하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

색도

Table 2는 새우 분말을 첨가한 닭 튀김의 색도 결과를 나타내었다. 명도는 새우 분말을 첨가한 

처리구들이 대조구에 비하여 유의적으로 낮은 값을 나타내었다 (p<0.05). 첨가물의 명도는 고온이 

가해질 경우 감소할 수 있는데 (Kim, 2018), 새우 분말 (L*: 76.5, a*: 6.0, b*: 21.3)의 명도가 높은 

온도로 가열하는 튀김 공정으로 인하여 감소한 것으로 판단된다. 따라서 새우 분말의 감소한 명도가 

닭 튀김에 영향을 미친 것으로 판단된다. 적색도와 황색도는 새우 분말의 함량이 증가함에 따라 증가

하는 경향을 나타내었으며, 15%를 첨가한 처리구는 대조구에 비하여 유의적으로 높은 값을 나타내었

다 (p<0.05). 새우의 껍질에 존재하는 카로티노이드계 색소 astaxanthin은 열이 가해질 경우 짙은 홍색

을 나타나는데 (Latscha, 1989), 새우 분말의 짙은 홍색은 batter에 첨가되어 튀김 공정이 진행되어도 

나타나기 때문에 적색도와 황색도의 변화가 일어난 것으로 판단된다.

VBN (mg%) =
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pH

새우 분말을 첨가한 닭 튀김의 pH 결과는 Table 3에 나타내었다. pH는 모든 저장기간에서 새우 

분말의 첨가량이 증가함에 따라 증가하는 경향을 나타내었다. 본 실험에 사용된 새우 분말의 pH는 

8.03으로 측정되었는데, Sung 등 (1998)은 사후 강직이 완료된 닭 안심의 pH가 6.23-6.25라고 하여 

상대적으로 높은 pH를 가진 새우 분말이 새우 분말의 첨가량이 증가함에 따라 pH가 증가한 것으로 

판단된다. 닭 튀김의 저장기간이 길어짐에 따라 pH는 대조구 및 모든 처리구에서 감소하는 경향을 

나타내었다. 식육에서는 저장기간이 경과됨에 따라 미생물의 생장이 일어나는데, 미생물의 생장은 

젖산의 발효를 일으켜 pH가 감소한다 (Fernández-López et al., 2008). Hwang 등 (2013)은 쑥 추출물

을 첨가한 치킨너겟에서 저장기간이 경과됨에 따라 미생물의 생장에 따른 젖산의 발효로 인하여 pH
가 감소하였다 하여 본 실험과 유사한 결과를 나타내었다. 저장기간에 따른 pH의 감소는 새우 분말의 

첨가량이 증가함에 따라 천천히 감소하는 경향을 나타내었다. 이러한 결과는 새우 분말에 함유된 키

토산의 항산화 능력이 미생물의 생장속도를 억제하였기 때문에 미생물의 생장으로 인한 pH 감소가 

느리게 일어난 것으로 판단된다.

Crispiness 

Crispiness는 튀김의 관능적 품질 측면에서 중요한 요소이기 때문에 batter에 첨가하는 전분과 첨가

물 등의 비율을 조절하여 crispiness를 향상시켜야 한다 (Choi et al., 2011). Fig. 1은 새우 분말을 첨가

한 닭 튀김의 crispiness 결과를 나타낸 것이다. Crispiness는 새우 분말의 첨가량이 증가함에 따라 

증가하는 경향을 나타내었으며 새우 분말을 15% 첨가한 처리구는 대조구 및 5% 첨가 처리구에 비해 

Table 2. Color of fried chicken formulated with various levels of shrimp powder

Traits
Shrimp powder (%)

0 5 10 15

CIE L* 65.06±2.28a 54.24±2.09b 51.10±2.75bc 50.52±1.41c

CIE a*  7.30±0.78c  7.98±1.01c 10.32±1.27b 13.76±1.39a

CIE b* 20.47±1.69b 21.27±0.64ab 22.25±0.57a 22.42±0.66a

All values are mean±SD.
a-c Mean in the same row with different letters are significantly different (p<0.05).

Table 3. pH of fried chicken formulated with various levels of shrimp powder

Storage periods 
(weeks)

Shrimp powder (%)

0 5 10 15

0 6.59±0.02Ca 6.61±0.01Ca 6.66±0.01Ba 6.77±0.01Aa

1 6.53±0.02Db 6.60±0.01Ca  6.65±0.01Bab 6.77±0.01Aa

2  6.49±0.01Dbc 6.57±0.01Cb 6.53±0.01Bb 6.75±0.01Aa

3 6.48±0.01Cc 6.56±0.01Bb 6.60±0.01Ac 6.63±0.01Ab

All values are mean±SD.
A-D Mean in the same row with different letters are significantly different (p<0.05).
a-c Mean in the same column with different letters are significantly different (p<0.05).
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유의적으로 높은 값을 나타내었다 (p<0.05). Crispiness는 비효소적 갈변화로 알려진 maillard 반응과 

환원당의 carmelization에도 영향을 받을 수 있는데 (Gökmen and Şenyuva, 2007; Kim et al., 2009), 
고온으로 batter를 튀기는 과정에서 새우 분말의 maillard 반응이 일어나 crispiness가 증가한 것으로 

판단된다. 따라서 새우 분말을 첨가한 닭 튀김 제조 시 10% 혹은 15%를 첨가하는 것이 crispiness 
측면에서 바람직하다고 판단된다.

관능평가

새우 분말을 첨가한 닭 튀김의 관능평가 결과는 Table 4에 나타내었다. Color는 새우 분말의 첨가

량이 증가함에 따라 증가하는 경향을 나타내었으며, 새우 분말을 10% 첨가한 처리구와 15% 첨가한 

처리구가 대조구에 비하여 유의적으로 높은 값을 나타내었다 (p<0.05). 튀김 제품은 원료육에 batter을 

코팅하여 조리하는 특성상 튀김 옷의 색이 기호도에 영향을 미치기 때문에 (Serpen and Gökmen, 
2009), 열처리로 인한 새우 특유의 짙은 홍색이 패널들에게 높은 점수를 받는데 기인한 것으로 판단된

Fig. 1. Crispiness of fried batter with various levels of shrimp powder. a-c Mean in the same row 
with different letters are significantly different (p<0.05)

Table 4. Sensory properties of fried chicken formulated with various levels of shrimp powder

Traits
Shrimp powder (%)

0 5 10 15

Color 8.00±0.26c  8.50±0.22bc  8.83±0.17ab 9.50±0.34a

Flavor 7.67±0.21b  8.67±0.33ab 9.17±0.31a  8.67±0.49ab

Juiciness 8.00±0.26 8.67±0.21 8.83±0.31 8.50±0.43

Texture 8.17±0.31 8.50±0.22 8.33±0.21 8.67±0.33

Overall acceptability 7.67±0.21c  8.17±0.48bc 9.25±0.31a  9.00±0.26ab

All values are mean±SD.
a-c Mean in the same row with different letters are significantly different (p<0.05).
Score 0: low quality 10: high quality.
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다. Flavor는 새우 분말을 10% 첨가한 처리구가 대조구에 비하여 유의적으로 높은 값을 나타내었다 

(p<0.05). Joo와 Kang (2003)에 따르면 새우는 가열 시 Maillard 반응으로 인하여 새우 특유의 맛과 

향기 성분이 생성되기 때문에, 닭 튀김에 새우 분말의 첨가가 대조구보다 높은 점수를 받는데 기인한 

것으로 판단된다. Juiciness, texture는 대조구와 처리구들간의 유의적인 차이를 보이지 않았다. Overall 
acceptability는 새우 분말을 10%와 15% 첨가한 처리구가 대조구에 비하여 유의적으로 높은 값을 나

타내었다 (p<0.05). 이는 가열로 인한 새우 특유의 맛과 향미 성분으로 인하여 높은 점수를 받은 것으

로 판단된다. 본 실험의 color, flavor, overall acceptability 항목에서 새우 분말 10% 첨가 처리구가 

높은 평가를 받은 것으로 보아, 새우 분말을 첨가한 닭 튀김 제조 시 새우 분말을 10% 첨가하는 것이 

바람직하다고 판단된다.

지방 산패도 (TBARS)

육가공품의 지방산패에 따른 malonaldehyde 생성은 부패취 생성과 관련 있기 때문에, 지방 산패도 

수치가 1.0 MDA (mg/kg) 이상일 경우 식용이 불가능하다고 판단한다 (Kim et al., 2002) Table 5는 

새우 분말을 첨가한 닭 튀김의 TBARS 결과를 나타낸 것이다. 저장 0주차에서 새우 분말을 첨가한 

처리구들의 TBARS 값은 대조구에 비하여 유의적으로 낮은 값을 나타내었으며 (p<0.05), 새우 분말을 

15% 첨가한 처리구는 저장 1주차에서 대조구에 비해 유의적으로 낮은 값을 나타내었다 (p<0.05). 
이는 새우 분말에 함유된 키토산이 항산화 효과를 일으켜 저장성을 증진시킨 것으로 판단된다. Youn 
등 (2004)은 키토산을 양념돈육에 첨가하였을 때 키토산 무첨가구에 비하여 TBARS 값이 낮게 나타

났다고 하여 본 실험과 유사한 결과를 나타내었다. 저장기간이 경과됨에 따라 대조구 및 모든 처리구

에서 TBARS 값은 증가하는 경향을 나타내었다. Park과 Kim (2008)의 연구에 따르면 식육은 숙성 

중에 지방이 산화되거나 가수분해되어 카보닐화합물, alcohol, ketone, aldehyde 등의 부산물로 분해되

면서 맛과 향에 영향을 미치기 때문에 본 실험과 같은 결과가 나온 것으로 판단된다. 따라서 닭 튀김 

제조 시 새우 분말의 첨가는 지방 산패도 수치 저하에 기여할 것으로 판단된다. 

휘발성 염기태 질소 (VBN)

VBN은 단백질 식품의 신선도를 평가하는 주요 지표로 사용되며, 우리나라 식육제품의 VBN 허용 

한계는 20 mg%로 규정하고 있다 (Jeon and Choi, 2012). 새우 분말을 첨가한 닭 튀김의 VBN 결과는 

Table 6에 나타내었다. 새우 분말을 첨가한 처리구들의 VBN 값은 모든 저장기간에서 대조구에 비하

여 유의적으로 낮은 값을 나타내었으며 (p<0.05), 새우 분말을 15% 첨가한 처리구는 저장 2주차까지 

대조구 및 다른 처리구들에 비하여 유의적으로 낮은 값을 나타내었다 (p<0.05). Shahidi 등 (1999)의 

Table 5. Thiobarbituric acid reactive substance (mg malondialdehyde/kg meat) of fried chicken formulated with various levels of shrimp powder

Storage periods 
(weeks)

Shrimp powder (%)

0 5 10 15

0  0.70±0.04Ab  0.66±0.02Bc 0.63±0.01Bc 0.61±0.04Bc

1   0.72±0.02Aab  0.71±0.02Ab  0.69±0.01ABb 0.66±0.02Bb

2 0.75±0.01a  0.74±0.04ab 0.73±0.03a 0.72±0.02a

3 0.77±0.01a 0.76±0.03a 0.75±0.04a 0.73±0.01a

All values are mean±SD.
A,B Mean in the same row with different letters are significantly different (p<0.05).
a-c Mean in the same column with different letters are significantly different (p<0.05).
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연구에 따르면 키토산은 가열 시 식육 및 육제품의 hemoglobin에서 방출되는 자유 철과 결합하여 

이온이 생성됨에 따라 항산화 활성이 나타나는데, batter에 첨가된 키토산이 튀김 공정을 거치며 항산

화 활성이 일어나 본 실험과 같은 결과가 나타난 것으로 판단된다. 대조구 및 모든 처리구에서 저장 

기간이 경과됨에 따라 VBN 값은 유의적으로 증가하였다 (p<0.05). Song 등 (2005)의 연구에 따르면 

닭고기 내 인지질 등의 지질성분이 산화에 의해 생성되는 염기성 물질과 미생물의 증식에 의해 단백

질이 분해되어 생성되는 암모니아질소 등에 의하여 VBN 값이 증가한다고 보고하였다. 따라서 닭 

튀김 제조 시 새우 분말의 첨가는 휘발성 염기태 질소 수치 저하에 기여할 것으로 판단된다.

총균수

총균수의 측정은 식품의 저장 및 가식 여부를 판단할 수 있는 지표로, 총균수가 log 107 CFU/g 
이상일 경우 관능학적으로 부패했다고 정의한다 (Lee et al., 2020; Park et al., 1997). Table 7은 새우 

분말을 첨가한 닭 튀김의 총균수 결과를 나타내었다. 저장 2 주차에서 새우 분말의 첨가량이 증가함에 

따라 감소하는 경향을 나타냈으며, 새우 분말을 15% 첨가한 처리구는 대조구에 비하여 유의적으로 

낮은 값을 나타내었다 (p<0.05). 식육가공품 제조 시 식육의 부패에 관여하는 미생물을 억제하기 위하

여 아질산염을 첨가하기도 하는데, Youn 등 (2001)은 식육가공품에서 키토산의 첨가는 아질산염의 

첨가와 비교하여 70% 이상의 생육 억제 효과를 나타냈다고 하여 새우 분말의 첨가량이 증가할수록 

키토산의 함량이 늘어나 생육 억제 효과가 강하게 발현되어 미생물의 생육을 억제한 것으로 판단된

다. 저장 2주차와 저장 3주차에서 총균수는 새우 분말의 첨가량이 증가함에 따라 감소하는 경향을 

Table 6. Volatile basic nitrogen (mg%) of fried chicken formulated with various levels of shrimp powder

Storage periods 
(weeks)

Shrimp powder (%)

0 5 10 15

0 2.52±0.01Ad 1.68±0.01Bd 1.68±0.01Bd 0.84±0.01Cd

1 7.28±0.49Ac 4.20±0.01Bc 3.92±0.97Bc 2.80±0.49Cc

2 14.29±0.01Ab 10.55±0.81Bb 9.80±0.49Bb 8.40±0.01Cb

3 19.61±0.49Aa 17.09±0.49Ba 16.25±0.49BCa 15.69±0.49Ca

All values are mean±SD.
A-C Mean in the same row with different letters are significantly different (p<0.05).
a-d Mean in the same column with different letters are significantly different (p<0.05).

Table 7. Total plate count (Log CFU/g) of fried chicken with various levels of shrimp powder

Storage periods 
(weeks)

Shrimp powder (%)

0 5 10 15

0 - - - -

1 3.67±0.13c 3.61±0.15c 3.56±0.12c 3.45±0.13c

2 5.05±0.22Ab  4.94±0.21ABb  4.84±0.10ABb 4.68±0.10Bb

3 6.07±0.18Aa 5.91±0.07Aa 5.70±0.12Ba 5.56±0.07Ba

All values are mean±SD.
A,B Mean in the same row with different letters are significantly different (p<0.05).
a-c Mean in the same column with different letters are significantly different (p<0.05).
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나타내었다. 이러한 결과는 새우 분말에 함유된 키토산이 미생물의 생육을 억제하여 나타난 결과로 

판단된다. 따라서 닭 튀김 제조 시 새우 분말의 첨가는 미생물 생육억제에 기여할 것으로 판단된다. 

Ⅳ. 요 약

본 연구에서는 새우 분말의 첨가 수준에 따른 닭 튀김의 저장성과 품질특성을 분석하였다. 닭 튀김 

제조 시 새우 분말의 첨가는 닭 튀김의 갈변화에 기인하여 명도를 감소시키고, 적색도와 황색도를 

증가시켰다. 처리구별 pH는 첨가량이 증가함에 따라 증가하였으며, 저장기간에 따른 pH는 첨가량이 

증가함에 따라 느리게 감소하였다. Crispiness는 새우 분말의 첨가량이 증가함에 따라 증가하였다. 
관능평가 결과, 새우 특유의 맛과 향으로 인하여 새우 분말 10% 첨가 처리구가 flavor와 overall 
acceptability 항목에서 가장 높은 평가를 받았다. TBARS, VBN, TPC는 새우 분말에 함유된 키토산의 

항산화 능력이 닭 튀김의 저장성을 증진시켰다. 이상의 실험 결과를 토대로 새우 분말을 10% 첨가하

는 것이 품질과 저장성 측면에서 우수한 닭 튀김을 제조할 수 있을 것으로 판단된다. 
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