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Abstract This study aimed to pave the way for the industrialization of deer-based 
meat products. Hamburger steak prepared using deer meat as an alternative to 
pork as a raw material was evaluated for yield after heat treatment, water-holding 
capacity, shear force, color, and texture. The pH of all test groups was found to 
be within the range of pH 5.7-5.8, with no significant differences based on the raw 
meat. The yield of venison hamburger steak after heat treatment was significantly 
higher than pork. Adding deer meat reduced the water-holding capacity. Shear 
force ranged from 1.79 to 1.82%, with no statistically significant differences among 
any stakes. The venison imparted a rich brown hue to the hamburger steak. The 
venison steak had a darker red shade compared to the pork. Hardness, elasticity, 
cohesiveness, and chewiness were all significantly higher in HVV, HPV, and HPB 
than in HPP. HVV had the highest adhesiveness, followed by HPP, HPB, and HPV. 
The promising results suggested that deer meat-based hamburger steaks may have 
a high utility as a meat product. 
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1. 서론
1970년대 햄버거 패스트푸드가 국내에 개점한 이후 관련 사업은 가파른 성장세를 보이고 

있으며, 이에 따른 햄버거 스테이크의 소비도 지속적인 증가추세에 있다(Park 등, 2005). 햄버
거 스테이크의 품질은 원료육의 종류, 원료배합비와 제조공정, 부원료의 종류와 양, 중간제품이 
저장방법 등에 영향을 받는 것으로 알려져 있으며(Choi 등, 2015), 햄버거 스테이크의 품질을 
향상시키기 위한 노력이 활발히 진행되어 왔다. 

육가공품에서 지방은 적절한 맛과 향을 제공할 뿐만 아니라, 부드러운 식감을 부여하는 긍정
적인 역할을 수행하지만(Christiansen 등, 1975), 과도한 섭취에 따른 비만 유발, 고혈압, 동맥
경화 및 관상동맥질환과 같은 만성질환의 원인이 될 수 있어(Ebbeling 등, 2002) 육가공 식품 
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개발 시 지방함량을 감소시키려는 노력은 항상 중요하게 고
려되어 왔다(Kim 등, 2013). 그 예로써 저지방 돼지고기 
패티에 팩틴과 토마토 전분을 지방대체제로 첨가할 경우 품
질에 긍정적 효과를 주는 것으로 보고되어 있으며(Joo와 
Chung, 2007), 닭고기 패티 제조 시 glucomannan과 지
방 함량을 조절할 경우 저지방 제품을 제조할 수 있는 것으
로 보고된 바 있다(Kim 등, 2007). 또한, 돈육 패티 제조 
시 해조류 첨가는 패티의 미네랄 함량을 증가시켜 돼지고기
에 부족한 미네랄 함량을 강화시켜 주며, 가열감량을 감소
시키고 다즙성을 증가시키는 등의 긍정적 효과를 보였다
(Jeon과 Choi, 2012). 그 외 국내 연안에서 많이 어획되는 
정어리(Oh 등, 1984)와 넙치(Yoon 등, 2015)를 주원료로 
하여 어육 스테이크를 제조한 결과, 상품성이 있는 것으로 
확인된 바 있으며, 재구성 소고기 스테이크의 제조 시 3% 
수준의 고기 유화물의 첨가는 조직감 개선에 긍정적 효과를 
보이는 것으로 보고된 바 있다(Choi와 Guenther, 1988).

사슴육은 우육과 돈육과 비교하여 단백질 함량이 높고 
지방 함량이 낮으며, 무기질과 비타민이 상대적으로 풍부할 
뿐만 아니라, 콜레스테롤 함량이 상대적으로 낮아 고단백, 
저콜레스테롤의 조건을 갖춘 우수한 식육원료로 알려져 있
다(Kim 등, 2005). 또한, 사슴육 적색육의 비율이 높아 건
강 친화식품으로 여겨지며, 소와 돼지를 뒤이은 제3의 식육
원료로 평가되어(Park 등, 2000) 전 세계적으로 활발히 사
육되고 있다(Lee, 2004).

우리나라 사슴 사육의 주목적은 녹용을 생산하기 위한 
것이므로 식육 생산을 목적으로 하는 국가에 비해 사슴고기
의 소비가 상대적으로 원활하지 못한 실정이며, 이는 사슴
의 고령화에 따른 식육의 품질 저하로 이어져 사슴 사육 농
가의 소득 악순환의 주요한 요인(Kim 등, 2020)으로 여겨
진다. 이를 극복하기 위해서는 사슴 사육의 목적을 녹용 생
산에서 식육 생산으로 전환하여 사슴 사육의 세대기간 단축
을 통한 사육 농가의 소득 개선을 가져오는 노력이 매우 중
요한 과제라고 판단된다. 특히, 우리나라에서도 일반 시민
이 손쉽게 접할 수 있도록 양질의 사슴고기와 이를 이용한 
식육가공 제품을 제공하여 사슴육의 시장규모를 점차 활성
화시켜 나간다면 사슴 사육 산업의 소득 증대와 식육가공제
품 시장의 활성화를 동시에 이룰 수 있을 것으로 기대된다
(Lee와 Choi, 2021).

가정간편식 산업의 급격한 성장과 함께 햄버거 스테이크
는 ready-to-heat(RTH) 제품 형태로 활발히 소비되고 있
어 사슴육으로 제조한 스테이크는 새로운 형태의 home 
meal replacement 제품으로 광범위하게 활용될 것으로 
판단된다(Park 등, 2004). 본 연구진은 사슴육 소비 활성
화를 위한 연구의 일환으로 사슴육을 이용하여 제조한 햄버
거 스테이크의 지방산 조성, 아미노산 함량 및 관능적 특성
을 보고한 바 있으며, 본 연구에서는 사슴육 스테이크의 보
수력과 전단력, 가열수율, 색도 및 조직감을 확인하여 사슴
육을 활용한 육가공산업 활성화를 위한 기초 자료로 제공하
고자 하였다.

2. 재료 및 방법
2.1. 공시재료 

본 실험에 사용된 사슴육은 2020년 충청북도에서 도축
된 고기를 충북사슴영농조합법인(청주시)에서 구입하였으
며, 돈육은 선진포크(청주시)에서 구매하였다. 그 외 본 실
험에는 모두 특급시약을 사용하였다. 

2.2. 햄버거 스테이크 제조 
햄버거 스테이크는 Choi 등(2016) 및 Lee와 Choi(2021)

의 방법에 따라 제조하였다. 즉, 원료육에서 과도한 지방과 
결체조직을 제거한 다음 8 mm plate가 장착된 글라인더
(PM-114L, Manca, Barcelona, Spain)로 분쇄하였으며, 
silent cutter(CN-21, Manca, Barcelona, Spain)를 이
용하여 세절하여 사용하였다. 실험에 사용된 햄버거 스테이
크의 배합비는 Table 1에 나타낸 바와 같다. 스테이크 원
료는 부재료를 첨가하여 3분 동안 상온에서 혼합한 후 
12×90 mm, 70±1 g의 원반형으로 성형한 후 –20℃에서 
저장하면서 실험에 사용하였다. 스테이크의 원료는 Table 
1과 같이 돈육 100%(HPP), 돈육과 우육 각 50%(HPB), 돈
육과 사슴육 각 50%(HPV) 및 사슴육 100%(HVV)로 달리
하여 실험에 사용하였다.

2.3. 보수력과 전단력 측정
보수력은 Grau와 Hamm(1953)의 filter paper press법

을 응용하여 특수 제작된 plexiglass plate 중앙에 여과지
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(Whatman No. 2, Whatman TM, Maidstone, England)
를 놓고, 시료 0.3 g을 취하여 여과지 위에 놓은 다음 
plexiglass plate 1개를 그 위에 포개 놓고 3분간 일정한 압
력으로 압착시킨 후, 여과지를 꺼내 고기육편이 묻어 있는 
부분의 면적과 수분에 젖어 있는 부분의 총면적을 측정하였
다. 보수력은 수분에 젖어 있는 부분의 총면적에 대한 고기 
육편이 묻어 있는 부분의 면적 비(%)로 산출하였다. 전단력은 
texture analyzer(TA-XT plus, Stable Micro Systems, 
Surrey, England)에 Warner-Bratzler blade를 장착한 
후 제조된 시료의 너비 방향으로 2.5 cm 크기로 절단하여 
분석하였다. 이때의 분석조건은 stroke 20 g, distance 
10.0 mm, test speed 2.0 mm/sec로 설정하였다(Bourne 
등, 1978).

2.4. pH와 가열수율 측정
햄버거 스테이크의 pH는 샘플 3 g을 증류수 27 mL와 

함께 균질기로 14,000 rpm에서 1분간 균질화하여 pH 
meter(Orion 3-Star Plus, Thermo, fisher scientific, 
Arizona, USA)로 3회 반복하여 측정하였다. 가열수율은 
스테이크 시료 100 g을 정확히 달아 200℃로 예열한 전기
그릴을 이용하여 양 면을 각각 2분 동안 가열한 후 5분간 
식힌 다음 아래의 식 (1)과 같이 가열감량을 측정하여(Choi 
등, 2016) 산출하였다.

가열수율(%) = [100 - (가열 전 스테이크 중량 - 
가열 후 스테이크 중량)] (1)

2.5. 색도 측정
색도는 제조된 햄버거 스테이크를 잘라낸 내부의 단면을 

색차계(Chromameter CR 300, Minolta. Japan)로 
Hunter의 L(lightness), a(redness) 및 b(yellowness) 값
을 측정하였다. 표준판은 L=97.51, a=-0.18 및 b=+1.67
의 값을 가진 백색판을 사용하였다. ∆E 값은 아래의 식 (2)
로 산출하였다.

∆EL ab (2)

2.6. 조직감 측정
햄버거 스테이크의 조직감은 Texture analyser (TA-XT 

plus, Stable Micro System Co. Ltd., Surrey, England)
를 이용하여 측정하였다. 시료의 전처리는 4℃에서 냉장 보
관한 햄버거 스테이크를 24℃의 상온에 10분간 방치 후, 끝
부분을 제외한 내부를 twin blade sample preparation 
tool을 이용하여 20 mm 간격으로 절단하였다. 측정조건
은 probe: 50 nm cylinder probe, pre-test speed: 
1.00 mm/s, test speed: 2.00 mm/s, post-test speed: 
5.00 mm/s, distance format: Strain (50%), time: 

Table 1. Formulations of hamburger steak made with pork, beef and venison 

Ingredients Hamburger steak (%)

HPP1) HPB HPV HVV

Main material Pork hind leg 100 50 50 0

Beef hind leg 0 50 0 0

Venison 0 0 50 100

Total 100 100 100 100

Subsidiary material Ice 10 10 10 10

Salt 0.5 0.5 0.5 0.5

Phosphate 0.3 0.3 0.3 0.3

Sugar 1.0 1.0 1.0 1.0
1)HPP, hamburger steak made with pork; HPB, hamburger steak made with pork and beef (50:50); HPV, hamburger steak made with pork and venison 
(50:50); HVV, hamburger steaks made with venison.
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5.00 s, trigger force: 5.0 g이었으며, 측정 변수는 경도, 
점착성, 탄성, 응집성, 씹힘성을 3회 이상 반복 측정하여 평
균±표준편차로 나타냈다.

2.7. 미세구조 관찰
햄버거 스테이크의 표면을 주사전자현미경(SEM)으로 촬

영하였다. 사슴육을 동결 건조하여 백금으로 코팅(Sputter 
coater 108auto, Cressington, England)한 다음, SEM 
(Scanning Electron microscope, JSM-67 00F, JEOL, 
Tokyo, Japan)을 이용하여 가속 전압 10.0 kV의 조건에
서 50배와 100배 배율로 확대하여 관찰하였다.

2.8. 통계처리
모든 실험 결과는 3회 반복 측정된 값을 평균±표준편차로 

나타내었으며, 실험결과에 대한 통계 처리는 SPSS software 
package(Statistical Package for Social Sciences, 
version 12, SPSS Inc., Chicago, IL, USA)를 이용하여, 
일원분산분석법으로 유의성을 검증하고, Duncan’s multiple 
range test를 이용하여 유의성을 유의수준 p<0.05에서 검
정하였다.

3. 결과 및 고찰
3.1. pH와 가열수율

원료육을 달리하여 제조한 햄버거 스테이크의 pH와 열
처리 후 수율을 측정한 결과는 Fig. 1에 나타내었다. 햄버
거 스테이크의 pH는 모두 pH 5.7-5.8의 범위 내에 있는 
것으로 확인되었으며(Fig. 1(A)), 주원료로 돈육, 우육 및 
사슴육을 사용함에 따른 유의적인 차이점을 발견되지 않았
다. 이는 육가공품의 pH가 첨가된 인산염에 의해 조절되었
기 때문으로 판단된다. 육제품에서 pH는 제품의 색도, 조
직감, 보수력, 결착력 등의 품질과 보존성에 중요한 요인으
로(Miller 등, 1994) pH가 낮을수록 마이오글로빈의 산화
가 촉진되고 보수력이 낮아지는 반면, pH가 증가할수록 보
수력과 육색이 증가한다(Zhu 등, 1998). 육제품의 pH에 
관한 연구로 머리고기를 첨가하여 제조한 햄버거 스테이크
와 소시지의 pH는 머리고기의 첨가량에 비례하여 증가하
며, 첨가물의 배합 비율에 의존적으로 다른 양상으로 보인
다고 보고된 바 있다(Choi 등, 2016).

원료육을 달리하여 제조한 햄버거 스테이크의 가열수율
을 확인한 결과는 사슴육을 이용하여 제조한 햄버거 스테이

Fig. 1. pH (A) and yield after heat treatment (B) of the hamburger steak made with pork, beef and venison. 1)HPP, hamburger steaks 
made with pork; HPB, hamburger steak made with pork and beef (50:50); HPV, hamburger steak made with pork and venison 
(50:50); HVV, hamburger steak made with venison. 2)a-dDifferent superscripts indicate significant difference at p<0.05 by Duncan’s 
multiple range test. 3)Values are means±standard deviations of triplicate determinations.
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크의 가열수율이 유의적으로 높은 것으로 확인되었다(Fig. 
1(B)). 즉, HPP의 가열수율이 91.6±0.3%인데 반해 HVV
는 92.6±0.3으로 1.0%P 높은 수율을 확보할 수 있었다. 
가열수율은 최종제품의 무게에 중요한 영향을 미치며, 제품
의 경제성 측면에서 매우 중요한 요소로써 식육단백질과 지
방 및 수분 간의 결합력에 의해서 결정된다(Shand, 2000). 
즉, 육가공품 제조 시 지방의 첨가는 가열수율을 증가시키
고, 열처리 후 조직감 및 외관 품질에 영향을 미치므로 지방 
첨가를 통한 지방 비율 보정은 소시지의 관능적 품질에 영
향을 주는 중요한 요소로 보고되고 있다(Seong 등, 2006). 
본 연구결과는 사슴육에 지방을 전혀 보정하지 않은 결과임
에도 불구하고 가열수율이 높게 나왔으며, 향후 지방함량을 
인위적으로 높일 경우 더 높은 가열수율과 품질향상 효과를 
기대할 수 있을 것으로 기대된다.

3.2. 보수력과 전단력 변화
원료육을 달리하여 제조한 햄버거 스테이크의 보수력의 

차이를 확인한 결과는 Fig. 2(A)에 나타낸 바와 같이 사슴육
의 첨가는 보수력을 약화시키는 것으로 나타났다. 즉 HPP, 
HPB 및 HPV의 보수력은 67.4-67.8%의 범위 내에서 유의
적 차이가 없는 것으로 나타난 반면, 사슴고기만을 사용한 

HVV의 보수력은 66.9±0.5%로 나타나 유의적인 감소를 
보이는 것으로 확인되었다. 사슴육으로 제조한 육가공품의 
보수력에 관한 연구는 현재까지 활발하지 못한 실정이며, 
정육을 부산물로 대체하여 제조한 식육제품에서 부산물 첨
가량의 증가에 따라 보수력이 낮아졌다는 결과가 보고된 바 
있다(Lee와 Jin, 1987). 보수력은 육가공제품에서 수분을 
보유하는 능력을 말하는 것으로 육제품의 품질을 결정하는 
중요한 요인 중 한가지로 볼 수 있으며(Choi 등, 2016), 본 
연구는 사슴고기와 돼지고기 및 혼합육을 단순 비교한 결과
로써 향후 보수력의 증가를 위해 지방 함량의 조절, 사슴육 
부산물과 식품첨가물의 활용 등을 통해 보수력 강화를 위한 
연구가 추가로 진행되어야 할 것으로 판단된다.

원료육을 달리하여 제조한 햄버거 스테이크의 전단력은 
Fig. 2(B)에 나타낸 바와 같이 시험된 모든 스테이크에서 
1.79-1.82 kg의 범위 내에서 유의적인 차이가 없는 것으
로 확인되었다. 전단력은 식품에 물리적인 수단을 이용하여 
상대적인 수치로 표시하는 물리적 성질로서 시료 내 임의 
면에 기계적으로 작용하여 그 양쪽을 역방향으로 어긋나도
록 작용하는 내력을 측정할 수 있다(Choi 등, 2006). 햄버
거 스테이크의 주원료로 사용되는 돼지 앞다리살에 돼지 머
리고기를 첨가한 유화형 소시지의 경도는 머리고기 첨가량

Fig. 2. Water holding capacity (A) and shear force (B) of the hamburger steak made with pork, beef and venison. 1)HPP, hamburger 
steak made with pork; HPB, hamburger steak made with pork and beef (50:50); HPV, hamburger steak made with pork and venison 
(50:50); HVV, hamburger steak made with venison. 2)a-dDifferent superscripts indicate significant difference at p<0.05 by Duncan’s 
multiple range test. 3)Values are means±standard deviations of triplicate determinations.
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에 따른 유의적인 차이를 보이지 않았으나, 돼지 부산물의 
첨가는 그 혼합비율에 따라서 식육제품의 전단력에서 차이
가 있다고 보고된 바 있다(Kim 등, 1999). 본 연구결과는 
사슴육을 활용한 햄버거 스테이크 제조의 기초연구로써 향
후 이 결과를 바탕으로 사슴육과 돈육 부산물의 첨가를 활
용한 햄버거 패티를 제조할 경우 다양한 품질의 제품 개발

이 가능할 것으로 기대된다.

3.3. 색도 변화
원료육을 달리하여 제조한 햄버거 스테이크의 색도 변화

를 측정한 결과는 Fig. 3에 나타내었다. L값은 HVV에서 
56.7±2.5로 가장 낮게 나타났으며, HPV(60.9±1.0), HPB 

Fig. 3. Color of the hamburger steak made with pork, beef and venison. 1)(A), L-value; (B), a-value; (C), b-value; (D), ∆T; (E), 
hamburger steaks; HPP, hamburger steak made with pork; HPB, hamburger steak made with pork and beef (50:50); HPV, hamburger 
steak made with pork and venison (50:50); HVV, hamburger steak made with venison. 2)a-dDifferent superscripts indicate significant 
difference at p<0.05 by Duncan’s multiple range test. 3)Values are means±standard deviations of triplicate determinations.
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(64.2±2.5) 및 HPP(69.3±1.0)의 순으로 나타나, 사슴육 
첨가에 따라 햄버거 스테이크의 L값은 어두워지는 것으로 
확인되었다. a값은 HPB(6.8±1.1), HPV(5.6±1.2) 및 HVV 
(5.0±1.3)에서는 유의적인 차이를 보이지 않았으나, 돈육으
로만 제조한 HPP(3.9±0.7)는 낮은 값을 나타내었다. 이는 
사슴육과 우육을 활용할 경우 돈육에 비해 적색도가 현저히 
높아지는 것을 의미한다. b값은 HPV가 13.9±0.7로 가장 
높게 나타났으며, HVV(11.7±0.9), HPB(11.5±0.9) 및 
HPP(6.6±0.6)의 순으로 나타났다. ∆E값은 L값의 변화와 
유사한 경향을 보이는 것으로 나타났다. 즉 HVV(58.1± 
2.6), HPV(62.7±1.0), HPB(65.6±2.6) 및 HPP(70.0± 
1.1)의 순으로 나타나, ∆E값은 사슴고기의 첨가에 의해 낮
아지는 것으로 확인되었다. 제조된 햄버거 스테이크의 실물
사진은 Fig. 3(E)에 나타내었다. 육안으로도 사슴육으로 제
조한 스테이크(d)의 색이 돈육(a), 돈육과 우육을 혼합한 스
테이크(b) 및 돈육과 사슴육을 혼합한 스테이크(c)보다 적
색이 강함을 확인할 수 있었다. 아질산염은 육가공제품에 붉
은색을 강화하는 발색제로 널리 이용되고 있으나, 일정 농도 
이상 섭취하면 메트헤모글로빈증을 일으킬 뿐만 아니라, 발
암성을 가진 N-nitroso 화합물의 전구체로 위험성이 제기
되고 있다(Peter, 1975). 본 연구결과에서 사슴육을 이용

한 스테이크는 적색이 현저하게 높아짐으로써 아질산염의 
사용을 줄이거나 없앨 수 있다는 것을 의미한다.

3.4. 미세구조 
원료육을 달리하여 제조한 햄버거 스테이크 단면의 초미

세구조를 확인한 결과는 Fig. 4에 나타낸 바와 같다. 각 스
테이크의 단면에서 유사한 원형 형태와 크기의 기공이 확인
되었으며, 사슴육 첨가에 따른 기공의 형태 또는 크기의 변
화는 육안으로 관찰되지 않았다. 육제품의 표면구조는 충진 
또는 성형시 가해지는 압력에 따라 다르게 나타날 수 있으
나, 동일한 제조방법에 의해 제조된 육제품의 경우 원료육
에 따른 차이를 확인할 필요가 있다. 본 연구에서는 사슴육 
첨가에 따른 차이를 확인할 수 없었으나, 본 결과는 향후 원
료육의 차이에 따른 표면구조연구의 기초자료로 활용이 가
능할 것으로 판단된다.

3.5. 조직감 변화
원료육을 달리하여 제조한 햄버거 스테이크의 조직감을 경

도(hardness), 접착성(adhesiveness), 탄력성(springiness), 
응집력(cohesiveness), 씹힙성(chewiness)에 대해 측정한 
결과는 Table 2에 나타내었다. 경도의 경우 HVV가 1,824.3± 

HPP1) HPB HPV HVV

×50

×100

Fig. 4. Scanning electron micrograph of hamburger steak made with pork, beef and venison. 1)HPP, hamburger steak made with 
pork; HPB, hamburger steak made with pork and beef (50:50); HPV, hamburger steak made with pork and venison (50:50); HVV, 
hamburger steak made with venison.
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139.5로 가장 높았으며, HPV, HPB 및 HPP의 순으로 높
게 나타났다. 탄성과 응집성 및 씹힘성은 HVV, HPV, HPB
가 모두 HPP에 비해 유의적으로 높게 나타났으며, 이는 단
백질 함량이 높고 지방 함량이 적은 우육과 사슴육의 고유 
특성에 의한 것으로 동일한 부피 내의 지방 함량 차이에 기
인하는 것으로 사료된다. 접착성의 경우 HVV가 가장 높았
으며, HPP, HPB 및 HPV의 순으로 나타나, 두 종류를 혼
합한 스테이크의 접착성이 단일 육을 사용한 스테이크보다 
낮게 나타남을 확인할 수 있었다. 사슴고기를 이용한 햄버
거 스테이크의 조직감에 관한 연구는 현재까지 보고된 바 
없으며, 돼지고기 패티에 해조류를 첨가하여 조직감을 확인
한 결과, 해조류 첨가는 경도와 씹힘성을 강화시키는 반면 
응집성에는 유의적 영향을 미치지 못하며(Jeon과 Choi, 
2012), 경도와 씹힘성의 변화는 해조류에 포함되어 있는 알
긴산 등 섬유소의 결착력에 기인하는 것으로 추정한 바 있다
(Hwang 등, 1998). 또한, 육가공품 제조 시 식이섬유 첨가
는 결착력과 보수력을 높여 경도를 강화시키고, 품질을 향상
시키는 것으로 보고된 바 있다(Choi 등, 2011). 본 연구에서
는 사슴육을 이용하여 햄버거 스테이크를 제조하여 경도, 탄
력성, 응집성 및 씹힘성이 높아지는 결과를 확인하였으며, 
향후 해조류 등 식이섬유원의 첨가를 통해 추가적인 품질 개
선 연구가 진행되어야 할 것으로 판단된다.

4. 요약
본 연구에서는 돈육 대체원료로 사슴육을 사용하여 햄버

거 스테이크를 제조한 후, 가열수율, 보수력과 전단력, 색도 

및 조직감을 확인하여 사슴육을 활용한 육제품의 산업화를 
위한 자료로 제공하고자 하였다. pH는 모두 pH 5.7-5.8의 
범위 내에 있는 것으로 확인되었으며, 원료육에 따른 유의
적인 차이점을 발견되지 않았다. 사슴육 햄버거 스테이크의 
가열수율이 돈육에 비해 유의적으로 높은 것으로 확인되어 
제품의 경제성 측면에서 돈육에 비해 유리할 것으로 판단된
다. 보수력은 사슴육의 첨가에 따라 약화되는 것으로 나타
났다. 전단력은 모든 스테이크에서 1.79-1.82%의 범위 내
에서 유의적인 차이가 없는 것으로 확인되었다. 색도 측정 
결과, 사슴육 첨가에 따라 햄버거 스테이크의 색도는 어두
워지는 것으로 확인되었다. 또한, 사슴육을 활용할 경우, 돈
육에 비해 적색도가 현저히 높아져 육제품 제조시 첨가되는 
아질산염의 사용을 줄일 수 있을 것으로 판단된다. 조직감을 
확인한 결과, 경도, 탄성, 응집성 및 씹힘성은 HVV, HPV, 
HPB가 모두 HPP에 비해 유의적으로 높게 나타났다. 접착
성의 경우 HVV가 가장 높았으며, HPP, HPB 및 HPV의 
순으로 나타났다. 종합 판단하여 사슴육을 이용한 햄버거 
스테이크는 가열수율이 높고 적색도가 현저히 높을 뿐 아니
라, 조직감도 우수하여 육제품으로써의 활용성이 높을 것으
로 기대된다. 
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Table 2. Texture characteristics of hamburger steak made with pork, beef and venison

Texture HPP1) HPB HPV HVV

Hardness (g) 1,563.0±193.12)b3) 1,911.6±93.3a 1,954.3±83.1a 1,824.3±139.5a

Adhesiveness (g.s) -8.47±3.22b -15.44±5.21c -17.08±8.76c -2.56±1.65a

Springiness 0.964±0.004b 0.974±0.009a 0.982±0.015a 0.986±0.005a

Cohesiveness 0.835±0.007b 0.860±0.012a 0.865±0.017a 0.852±0.007a

Chewiness 1,257.8±90.3b 1,598.9±87.2a 1,601.9±72.3a 1,567.3±90.5a

1)HPP, hamburger steak made with pork; HPB, hamburger steak made with pork and beef (50:50); HPV, hamburger steak made with pork and venison 
(50:50); HVV, hamburger steak made with venison.
2)Values are means±standard deviations of triplicate determinations.
3)Different superscripts (a-d) in a row indicate significant difference at p<0.05 by Duncan’s multiple range test.
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