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Abstract
This study was performed to compare the physicochemical characteristics between imported 
dry-cured Hams from black and white pigs available in the domestic market. The black dry-
cured hams contain higher moisture and ash contents than that of white hams, whereas 
the black dry-cured hams had lower fat contents than that of the black ones (p < 0.05). The 
hams from black ones had lower lightness (L*) and yellowness (b*) values than those from the 
white ones (p < 0.05). Moreover, the pH values and salt contents of the hams from the black 
ones were higher than those from the white ones (p < 0.05). Moreover, the black ones had a 
higher water holding capacity (WHC) than that of the white ones (p < 0.05). The thiobarbituric 
acid reactive substances (TBARS) values of the black ones were lower than those of the 
white ham samples (p < 0.05). For texture profile analysis, hardness, gumminess, chewiness, 
cohesiveness and shear force values were significantly lower in the black ones than in the 
white samples (p < 0.05). Saturated fatty acids in the white ones were higher than in the black 
ones, whereas unsaturated fatty acids in the black ones were higher (p < 0.05). Free amino 
acids such as aspartic acid and glutamic acid in the black ones were higher than in the white 
ones (p < 0.05). The shrinkage of muscle fiber was stronger in the white ones. Considering the 
meat quality parameters of ham, the black ones showed a superior meat quality. In general, 
this research can be used as fundamental information for the mass production of dry-cured 
hams in Korea.
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Introduction

식품산업의 발달과 더불어 FTA 와 같은 시장 개방화로 수입산 축산물과 가공제품들이 국내시장에 
많이 유통되고 있으며 그 비율 또한 점차 증가추세에 있다(Ser et al., 1998). 그 중 육가공 제품 소비패
턴의 경우 햄을 일주일에 1회 정도 구매하는 비율이 59%로 나타났다(Yoon et al., 2001). 최근 소비자
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들의 건강에 대한 관심이 높아지면서 발효식품에 대한 관심 또한 집중되고 있는데 그 중 돈육 뒷다리 부위를 주로 이용하여 
제조하는 생햄은 제품이 가지는 독특한 풍미와 발효식품이라는 인식으로 인해 유럽을 비롯한 많은 나라에서 생산 및 소비되
고 있다.

생햄은 원료육을 정형, 염지, 훈연, 건조 및 숙성을 통해 생산되는 비가열제품으로(Seong et al., 2011), 세계적으로 하몽(스
페인), 파르마(이탈리아), Schwarzwalder schinken (독일), 금화햄(중국), 컨츄리햄(미국) 등이 잘 알려져 있지만, 국내의 경우 
생햄이 일반화되지 않아 생산 및 소비가 미미한 상태여서 주로 수입에 의존하고 있다(Seong et al., 2011). 생햄은 원료육, 염 
함량, 염지와 숙성방법 및 기간, 온도 등 다양한 요인에 의해 품질과 저장 수명에서 차이가 난다(Andres et al., 2004).

최근 들어 국내 연구자들에 의해 발효생햄 제조에 관한 연구가 진행되었으며(Seong et al., 2008; Jin et al., 2011; Seong et 
al., 2011), 남원, 안동, 홍성, 영주, 인천 등에서 돼지고기 생햄을 지역 특산품으로 개발하고자 노력하고 있으나 생산하기 위
해서는 기간이 장기간 소요되며, 기술력·전문인력 부족, 고비용의 설비투자비용, 고온다습한 기후 등으로 인해 한국형 생햄 
산업화에 걸림돌이 되고 있다. 수입되는 대표적인 생햄은 원료육의 품종에 따라 흑돈을 사용하는 이베리코는 최소 숙성기간
이 18개월에서 보통 24개월이며 이는 세라노(백돈)의 최소 9개월에서 보통 12개월에 비해서 2배 오랜 숙성 시간이 필요한 
것으로 알려져 있다.

따라서 백돈 위주의 생산 체제를 갖추고 있는 국내 양돈 산업과 일부 흑돈 품종의 사육 생산이 이루어지는 국내 시장 상황
을 고려할 때 국내 제조 조건에 적합한 생햄 생산을 위한 품종별 생햄의 품질 특성 차이를 파악하는 것을 선제 요건임에 틀림
없다. 시중에 유통되는 수입산 흑돈 생햄과 백돈 생햄의 품질 비교에 대한 연구는 전무하며 소비자들은 돼지 품종에 따른 생
햄의 차이에 대한 정보를 전혀 갖고 있지 못한 실정이다. 본 연구에서는 시중에 유통되고 있는 수입산 흑돈과 백돈 생햄의 품
질특성을 비교하여 소비자와 국내산 생햄 개발자에게 올바른 기초 정보를 제공하기 위해 수행되었다.

Materials and Methods

공시재료

시중에 0 - 10℃로 유통 중인 진공포장된 수입흑돈 및 백돈 생햄제품(Iberian ham, Spain) 각4개씩 총 8개를 구입하여 분석
에 사용되었다. 흑돈의 경우 Bershire 품종, 백돈의 경우Landrace × Yorkshire × Duroc (LYD) 삼원교잡종을 생햄제품 제
조에 사용되었다. 생햄을 전문적으로 수입하는 회사에 문의하여 제조공정에 대한 기초자료를 획득하였는데, 두 제품 모두 
원료육(돼지고기)이외에 부재료로 정제소금과 아질산나트륨(발색제)이 첨가되었고, 제조방법은 뒷다리부위를 우선 0 - 4℃, 
75 - 80% 상대습도 조건에서 3주간 저장 후, 찬물로 탈염하고, 35℃에서 2시간 표면 건조한 후 10℃에서 2시간 동안 냉 훈연
시켰다. 건조 숙성은 10℃, 70% 상대습도 조건에서 12개월 동안 숙성시켰다. 진공 포장 후 뒷다리를 12개월간 4℃에서 추가 
숙성을 실시하였다. 24개월간 숙성된 6 kg의 뒷다리 건조-숙성햄을 대상으로 실험에 이용하였다. 제품의 제조일자는 2016

년 10월에 생산된 제품으로 표피지방부위를 완전히 제거한 이후 살코기 부위만 채취하여 실험에 사용되었다.

일반성분, 육색 및 pH

일반성분 분석을 위하여 분쇄한 시료 일정량을 취하여 분석하였으며, 수분함량은 AOAC (1995) 건조법을 다소 변형하여 
시료 5 g을 104 ± 1℃ dry oven 에서 24시간 건조한 후 건조 전과 후의 질량 차이를 측정하였고, 단백질 함량은 조단백질 증
류장치(22000 Kjeltec Auto Distillation, Switzerland)를 이용해 분석하였으며, 지방함량은 Folch et al. (1957)의 방법에 따라 
5 g 시료를 chloroform/methanol 용매로 추출하는 방법에 따라 지방함량을 측정하였다. 조회분 함량은 회화로(Electric 
muffle furance, Naberphrem, Germany)를 이용하여 800℃로 5시간동안 회화 시킨 후 그 함량을 측정하여 백분율(%)로 나
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타내었다. 육색의 경우 절단된 고기 시료의 안쪽 면을 직경 50 mm의 측정경을 지닌 colorimeter (CR-410, Minolta Co., 
Japan)를 사용하여 CIE육색지수인 명도(lightness, CIE L*), 적색도(redness, CIE a*), 황색도(yellowness, CIE b*) 를 측정하
였으며 동일한 방법으로 임의의 위치를 3 회 반복하여 얻은 평균값을 통계분석을 위하여 사용하였다. pH는 시료 2 g에 증류
수 18 mL을 가하여 1분간 균질 시킨 후 여과하여 pH meter (Seven Excellence™, METTLER TOLEDO, Switzerland) 로 측
정하였다.

염도(Salt content) 및 보수력

시료 2 g을 증류수 18 mL을 가하여 1분간 균질 후 염도계(TS-391, AS ONE, Japan)를 사용하여 측정하였다. 보수력은 시
료 5 g을 원심분리용 튜브에 넣어 80℃의 항온 수조에서 30분간 가열하였고, 이후 냉각을 하고 1,000 rpm에서 10분간 원심
분리(Combi-514R, Hanil Co., Ltd., Korea) 한 후 무게를 측정하여 [(시료 무게 - 유리 수분무게)/시료 무게] × 100의 식으로 
계산하여 환산하였다.

지방산패도(Thiobarbituric acid value)

Witte et al. (1970) 의 방법을 이용하여 TBA extraction 법으로 측정하였다. 실온 암소에서 15시간동안 반응시킨 후 UV-
Spectrophotometer를 이용하여 531 mm에서 흡광도를 측정하였다. TBA 값은 5.88 상수를 곱하여 malonaldehyde mg/kg의 
값으로 표시하였고, 공시료는 시료대신 증류수를 가하여 측정하였다.

전단력, 조직감

전단력의 경우 시료를 20 × 40 × 10 mm3 (가로 × 세로 × 높이)의 크기로 절단하여, texture analyzer (TA-XT2, Stable 
Micro Systems, UK)에 Warner-Bratzler blade를 장착하여 시료의 근육결이 blade에 직각이 되게 한 상태에서 전단력(단위는 
kg)을 측정하였으며, 기기 조건은 pre-test speed 2.0 mm/s, test speed 2.0 mm/s, post-test speed 5.0 mm/s로 실시하였다. 조직
감 측정은 시료를 20 × 20 × 20 mm3 (가로 × 세로 × 높이)의 크기로 절단하여, texture analyzer (TA-XT2, Stable Micro 
Systems, UK)에 probe를 장착하여 시료가 probe의 중앙에 위치한 상태에서 측정하였으며, 분석조건은 Sample height 2.54 
cm, puncture diameter 12.73 mm (0.5 inch), load cell 50 kg, cross head speed 5 mm/s, 진입거리는 샘플높이의 60%였다. 경
도(hardness)는 처음 씹을 동안 필요한 최대 힘, 응집성(cohesiveness)은 두 번째 씹는 동안 요구되는 힘에 대한 첫 번째 씹는
데 요구되는 힘의 비율, 탄력성(springiness)은 첫번째 씹는 것이 끝난 지점에서 두 번째 씹는 것이 시작되는 시간동안 시료가 
제자리로 회복된 거리, 씹힘성(chewiness)은 경도 × 응집성 × 탄력성으로 표시하였다.

지방산 분석 

Fatty acid methyl esters 분리를 위해 시료 1 g에 10 N KOH 0.7 mL과 6.3 mL의 methanol을 섞어서 55℃의 항온수조에 
넣어 1시간 30분 동안 가열하면서 30분에 한 번씩 강하게 흔들어 섞어준 다음, 찬물에 1 - 2분간 냉각 후 24 N H2SO4 0.58 mL

을 넣어 다시 55℃의 항온수조에서 1시간 30분 동안 가열하였다. 가열이 끝나면 찬물에 냉각 후 hexane을 3 mL을 첨가하여 
3,000 rpm에서 5분간 원심분리(HANIL, Combi-514R, Korea) 하였다. 상층액을 vial에 담은 후, Gas chromatograph-flame 
ionization detector (Agilent, 7890 series, USA)를 사용하여 지방산분석을 하였다. 이 때 사용한 분석조건은 Table 1 과 같다.

유리 아미노산분석

지방을 제거한 마쇄한 시료 2 g에 2% TCA 용액 27 mL을 넣은 후 10,000 rpm에서 1분간 균질화 한 후 17,000 g에서 15분
간 원심분리 하였다. 상층액을 취하여 1,000 rpm에서 10분간 원심분리 하였다. 상층액은 0.45 μm membrane filter (Sartorius, 
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Germany)로 통과시킨 후 시료로 사용하였다. 유리아미노산의 분석은 자동아미노산 분석기(SYKAM, S433 A.A., Germany)
로 하였으며 분석 조건은 column size 4.6 × 150 mm, resin Li + form, lithium citrate buffer (pH 2.9, 4.2, 8.0), 유속은 0.45 
mL/min, ninhydrin은 0.25 mL/min의 조건으로 하였다.

주사전자현미경 분석 Scanning electron microscopy (SEM)

미세구조를 관찰하기 위하여 주사전자현미경을 이용하였는데 각각의 처리구에서 일정크기(2 × 2 × 1 mm3)로 5개씩 절
단한 시료를 2% osmium tetroxide 와 0.1 M Sodium cacodylate buffer을 이용하여 고정시켰다. 시료를 에탄올 농도를 증가
시켜 탈수하였고, EM ACE200 장비 (10 nm, 30 mA) 에서 2분간 CO2를 이용한 임계점법으로 초탈수시켜 백금으로 코팅하
였다. 준비된 시료를 주사전자현미경(Carl Zeiss, Oberkochen, Germany)으로 미세구조를 조사하였다.

통계분석

얻어진 자료의 통계처리는 SAS (SAS/STAT Software for PC. Release 8.2, SAS Institute Inc., Cary, NC, USA)를 이용하
여 분산분석을 실시하였으며, 처리 평균간의 유의성 검정(p < 0.05)은 Duncan의 t-test로 처리구간에 유의적인 차이를 비교
하였다.

Results and Discussion 

일반성분분석

시중에 유통 중인 생햄의 일반성분 분석 결과는 Table 2와 같다. 수분함량은 발효생햄의 저장안정성과 품질뿐만 아니라 
건조 정도를 알 수 있는 척도라 할 수 있다(Seong et al., 2014). 수분과 회분함량은 흑돈생햄이 백돈생햄보다 유의적으로 높

Table 1. GC condition for fatty acid analysis

Items Condition
Instrument Agilent, 7890 series GC system
Column DB-WAX (30 m × 0.25µm × 0.25 mm)
Detector Flame Ionization Detector (FID)
Initial temp 125℃
Injector temp 250℃
Detector temp 250℃
Carrier gas air, H2, He
Split ratio 25 : 1
Flow rate H2 40 mL/min, air 400 mL/min He 29 mL/min

Table 2. Proximate compositions between imported Hams from black and white pigs available in 
the Market (n = 4)

Parameters Type of Hams
Black White

Moisture 47.83 ± 2.27a 44.83 ± 0.19b
Crude protein 39.71 ± 1.56 39.11 ± 2.49
Crude fat 7.52 ± 1.66b 10.92 ± 0.74a
Crude ash 8.09 ± 0.13a 6.68 ± 0.18b
Values are Mean ± SD
a, b: Figures with different letters within the same row differ significantly (p < 0.05)
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았으나, 지방함량은 낮게 나타났다(p < 0.05). Ramirez and Cava (2008)은 Iberian × Duroc 품종을 이용한 생햄의 수분함량
이 54 - 57%로 보고하였는데, 본 연구결과(44 - 47%)보다 높은 수준을 나타내었다. 지방함량은 발효생햄의 조직감과 관능적 
특성에 크게 기여하는 것으로 보고되었다(Jimenez-Colmenero et al., 2010). 본 연구에서 흑돈과 백돈생햄의 지방함량은 각
각 7.52%와 10.92%로 나타내었는데 선행연구결과 Iberian품종의 생햄 지방함량과 유사한 값을 나타내었다(Ventanas et al., 
2007). 수많은 연구결과 생햄의 지방함량은 사료나 유전적인 요인에 영향을 많이 받는다고 알려져 있다(Ventanas et al., 
2006). 단백질 함량은 39% 정도로 Marusic et al. (2011)의 연구결과와 유사한 결과값을 나타내었다. 또한 발효생햄의 품종
간에 단백질 함량에 유의적인 차이가 없었다는 연구결과(Seong et al., 2014)와 일치하였다. Zanardi et al. (2000) 등은 15개
월 숙성된 파마햄(Parma ham, 뒷다리 건조)의 수분이 55%, 단백질 31%, 지방 7% 수준이라고 보고하였다. 또한, Jin et al. 
(2011)은 시중에 유통 중인 24개월 숙성된 하몽의 수분이 45%, 단백질 35%, 지방 16%로 건조 숙성기간 증가에 따라 수분
함량이 감소한다고 보고하였다.

이화학적분석

시중에 유통 중인 생햄의 이화학적 분석 결과는 Table 3와 같다. 육색지수의 경우 명도와 황색도를 나타내는 L*, b* 값의 
경우 백돈생햄이 흑돈생햄보다 상대적으로 높은 값을 나타내었다(p < 0.05). 선행연구에서 생햄 육색의 차이는 각 품종간 수
분, 지방, 근육조직의 차이에서 기인한다고 보고하였다(Kim et al., 2016; Seong et al., 2014). 적색도를 나타내는 a* 값의 경
우 유의적인 차이가 발견되지 않았다.

pH는 육제품 품질을 좌우하는 매우 중요한 항목으로 pH 고저에 따라 신선도, 보수성, 연도, 결착력, 육색, 조직감 등이 크
게 영향을 받는다고 알려져 있다(Zhu and Brewer, 1998). 염함량은 발효생햄의 수분활성도를 감소시켜 맛에 영향을 미치는 
중요한 요소로 알려져 있다(Seong et al., 2014). pH 와 염함량은 흑돈생햄이 백돈생햄보다 유의적으로 높게 나타났다(p < 
0.05). 일반적으로 식육제품의 염함량이 높으면 pH를 높인다고 알려져 있는데(Barbut et al., 1988; Stahnke, 1995; Olesen et 
al., 2004), 본 연구결과와 일치하였다. 또한, pH값의 차이는 햄제조과정에서 해당작용(glycolysis)의 차이에 기인한다고 보
고되었다(Seong et al., 2014). Zanardi et al. (2000) 은 15개월 숙성된 파마햄(Parma ham, 뒷다리 건조)의 pH값이 5.9 수준이
라 보고하였다. 또한, Jin et al. (2011)은 시중에 유통 중인 24개월 숙성된 하몽의 pH값이 5.6 - 5.7 수준이라 보고하였는데 본 
실험결과와 유사하였다. 낮은 염함량은 조직감의 결함을 일으키고 제품의 저장수명을 단축시키는 것으로 알려져 있다(Ruiz-
Ramirez et al., 2006). 본 연구결과 흑돈생햄의 높은 염함량을 통해 염이 흑돈생햄 조직에 더 빨리 흡수되는 것으로 나타났
다. Seong et al. (2014)은 발효생햄의 염함량의 차이는 품종간의 차이에 기인한다고 보고하였다. 보수력의 경우 흑돈생햄이 

Table 3. Physicochemical traits between imported Hams from black and white pigs available in 
the Market (n = 4)

Parameters Type of Hams
Black White

L*
a*
b*
pH

28.38 ± 0.07b
15.45 ± 0.06
5.99 ± 0.02b
5.70 ± 0.02a

33.31 ± 0.05a
15.63 ± 0.04
8.10 ± 0.02a
5.55 ± 0.02b

Salt (%)
Aw

5.83 ± 0.43a
0.89 ± 0.01

4.92 ± 0.17b
0.88 ± 0.01

WHC 96.64 ± 1.37a 91.31 ± 1.61b
TBARS (mg MA/kg) 0.85 ± 0.05b 1.12 ± 0.17a
Values are Mean ± SD
L*, lightness; a*, redness; b*, yellowness; Aw, water activity; WHC, water holding capacity; TBARS, 
thiobarbituric acid reactive substances; MA, malonaldehyde
a, b: Figures with different letters within the same row differ significantly (p < 0.05)
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백돈생햄보다 더 우수한 것으로 나타났다(p < 0.05). 선행연구에서 보수력이 높아지면 pH를 상승시킨다는 연구결과와 일치
하였다(Warner, 1994). 지방산패도인 Thiobarbituric acid reactive substances (TBARS)는 흑돈생햄이 0.85로 백돈생햄의 
1.12 보다 더 낮은 값을 나타내었다(p < 0.05). 일반적으로 지방함량이 낮을수록 지방산패도가 감소한다고 알려져 있는데(Jo 
et al., 1999), 본 연구결과와 일치하였다. Jin et al. (2011)은 시중에 유통 중인 24개월 숙성된 하몽의 지방산패도가 0.39 수준
으로 본 연구결과보다 더 낮은 값을 나타내었다. Vestergaard and Parolari (1999)은 12 - 18개월 숙성한 파마햄 지방산패도가 
1.9 수준이라 보고하였고, Bosi et al. (2000)은 전통 Iberian ham 지방산패도가 4.7 수준이라 보고하여 본 연구결과보다 더 높
은 값을 나타내었다.

조직감

시중에 유통 중인 생햄의 조직감 분석 결과는 Table 4와 같다. 조직감은 생햄 품질평가시 가장 중요한 관능적인 특성으로 
알려져 있는데 조직감에 부정적인 영향을 미치는 요소는 생햄 내부에 과도한 수분함량으로서, 조직감과 수분함량과의 음의 
상관관계를 보인다고 하였다(Serra et al., 2005). 전단력가를 비롯한 전반적인 조직감에서 흑돈생햄이 백돈생햄보다 더 낮은 
값을 나타내었다(p < 0.05). 수많은 연구결과 건조 숙성생햄의 전단력가는 품종 및 숙성기간에 따라 달라진다고 보고하였다
(Jin et al., 2011; Seong et al., 2014). Ruiz-Carrascal et al. (2000)은 근내지방함량이 발효생햄의 조직감에 긍정적인 효과를 미
친다고 보고하였다.

이상의 결과를 종합해 볼 때 시중에 유통 중인 수입산 흑돈과 백돈 생햄의 이화학적 품질특성에 있어 흑돈생햄이 더 우수
한 것으로 나타났다. 본 연구 결과를 통해 향후 한국형 건염햄 대량생산 체계를 위해 산업화 단계에서 품질보증에 대한 기초
자료를 제공할 수 있도록 활용될 수 있을 것이라 사료된다.

지방산 및 유리아미노산

흑돈 과 백돈 생햄의 지방산 조성 및 유리아미노산 함량을 분석한 결과는 Table 5 와 같다. Palmitic acid (C16 : 0)과 Stearic 
acid (C18 : 0)의 함량은 백돈생햄이 흑돈생햄보다 유의적으로 높게 나타났으며, oleic acid (C18 : 1)의 경우 흑돈 생햄에서 
유의적으로 높았으며 linoleic acid (C18 : 2)과 linolenic acid (C18 : 3)의 함량에서도 흑돈생햄이 백돈생햄보다 유의적으로 
높게 나타났다. 지방산 조성은 고기의 근내지방도와 도체의 등급에 영향을 줄 뿐만 아니라, 맛과 풍미 등 기호도 에도 영향을 
준다(Dryden and Marcgello, 1960; Hornstein et al., 1967). 건식 숙성햄 특유의 향은 지방산화에 의해 생성된다 보고하였는
데(Solange et al., 1994), 일반적으로 건식 숙성햄 제조 과정 중 불포화지방산이 산화되어 좋은 풍미를 내는 휘발성 물질이 발
생하며(Anderson, 1980), 그 중 카르보닐기가 대부분을 차지한다고 하였다(García et al., 1991). 이전의 연구 결과에 따르면 
oleic acid (C18 : 1)은 육류에서 맛과 상관관계가 있다고 보고하였으며(Westerling and Hedrick, 1979), 다량 섭취시 성인병
에 유익한 효과가 있다고 보고하였다(Grundy, 1986). linolenic acid를 비롯한 불포화지방산 비율이 높고 포화지방산 비율이 

Table 4. Texture profiles between imported Hams from black and white pigs available in the 
Market (n = 4)

Parameters Type of Hams
Black White

Shear force (kg) 9.51 ± 0.27b 11.67 ± 0.86a
Hardness (kg) 9.23 ± 1.24b 15.58 ± 0.92a
Gumminess (%) 2.40 ± 0.37b 5.38 ± 0.17a
Chewiness (mm) 1.57 ± 0.10b 2.94 ± 0.45a
Cohesiveness (g*mm) 0.26 ± 0.01b 0.35 ± 0.01a
Values are Mean ± SD
a, b: Figures with different letters within the same row differ significantly (p < 0.05)
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낮을수록 동맥경화증 및 고혈압 예방 등에 효과가 있다고 보고 하였다(Decker and Shantha, 1994). 본 연구에서는 백돈과 흑
돈 생햄 사이의 불포화지방산의 비율은 흑돈 생햄에서 유의적으로 높은 것으로 나타났다. 건식 숙성햄의 독특한 풍미와 향
은 숙성기간 동안 햄 내부에서 일어나는 효소와 화학 반응들에 의해 생성되는 것이다(Toldrá et al., 1992; Ventanas et al., 
1992; Careri et al., 1993). 풍미 전구물질을 생성하는 주요 생화학적 반응으로 스페인식(Toldrá et al., 1992; Flores et al., 
1998), 이탈리아식, 이베리안(Córdoba et al., 1994) 등 세계적으로 유명한 건식 숙성햄에서 8 - 24개월의 숙성기간 동안 펩타
이드들과 유리아미노산이 생성되는 것으로 보고되었다(McCain et al., 1968). Glutamic acid는 맛에 가장 큰 영향을 미치며 
우러나는 맛을 내는 정미성분으로 다른 정미성분과 공존할 시에 맛의 상승작용을 나타내는 중요한 정미성분이다(Kurihara, 
1987). 본 연구에서는 Glutamic acid 함량은 흑돈생햄이 610.87 mg/100 g로 백돈생햄의 525.76 mg/100 g 보다 높게 나타났
다.

주사전자현미경(SEM)

전자현미경 사진을 통해 흑돈생햄보다 백돈생햄에서 조직의 fusion이 많았으며 이로 인해 더 단단한 조직을 형성한 것으
로 보인다 (Fig. 1). 두가지 생햄의 조직의 차이는 품종 혹은 근섬유에 기인한다고 보고하였다(Xiong, 1994). 일반적으로 근

Table 5. Fatty acid and amino acid composition between imported Hams from black and white 
pigs available in the Market (n = 4).

Parameters Type of Hams
Black White

C16 : 0
C18 : 0
C18 : 1
C18 : 2
C18 : 3
UFA/SFA
Aspartic acid
Glutamic acid

22.18 ± 0.03b
10.47 ± 0.06b
47.87 ± 0.03a
8.94 ± 0.04a
0.80 ± 0.01a
1.86 ± 0.01a
346.74 ± 100.12
610.87 ± 62.51

23.09 ± 0.28a
13.41 ± 0.17a
44.57 ± 0.40b
8.58 ± 0.10b
0.78 ± 0.01b
1.57 ± 0.01b
264.93 ± 51.11
525.76 ± 36.22

Values are Mean ± SD
C16 : 0, palmitic; C18 : 0, stearic; C18 : 1, oleic; C18 : 2, linoleic; C18 : 3, linolenic; UFA, unsaturated 
fatty acid; SFA, saturated fatty acid
a, b: Figures with different letters within the same row differ significantly (p < 0.05)

Fig. 1. Cross sections of a dry-cured ham from Bershire (A) and Landrace × Yorkshire × Duroc 
(LYD) (B) observed by scanning electron microscopy
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섬유의 수축은 수분함량의 손실과 관련이 있는 것으로 알려져 있는데(Graiver et al., 2006), 두가지 생햄의 수분함량의 손실
에 의한 형태학상의 차이는 제품의 조직감에 변화를 초래한다고 알려져 있다(Seong et al., 2011).

Conclusion

시중에 유통되고 있는 수입산 흑돈과 백돈 생햄의 품질특성에 있어 차이가 있었음을 확인하였는데 흑돈생햄이 백돈생햄
보다 더 우수한 품질을 나타내었다. 본 연구결과를 통해 시중에 유통되고 있는 수입산 흑돈과 백돈 생햄의 품질특성을 비교
하여 소비자와 국내산 생햄 개발자에게 중요한 정보를 제공할 수 있다고 사료된다.
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