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건조숙성에 따른 저등급 한우 채끝 등심의 품질 증진
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Abstract

This study investigated the quality change of strip loin from hanwoo with quality grade 2 produced by dry aging, and 
compared the quality of dry-aged strip loin with that of strip loin from hanwoo with quality grade 1+. Hanwoo strip loins 
with quality grade 1+ (SL1) and 2 (SL2) after a day of slaughter and dry-aged strip loin (DSL2) aged for 21 days at 2℃ 
with 85% humidity were obtained from local markets. The proximate composition, pH, cooking loss, lipid oxidation, 
instrumental color (CIE L*, a* and b* value) and sensory properties of the strip loins were measured. DSL2 contained 
low moisture and high protein contents compared with SL2, and low fat, high protein, and high ash contents compared 
with SL1 (p<0.05). The pH and cooking loss were higher and lower, respectively, in DSL2 compared to SL2 (p<0.05). 
SL1 had a higher pH than DSL2 (p<0.05). However, the cooking loss was not different between SL1 and DSL2. The TBARS 
value was the highest in DSL2 and the lowest in SL2 (p<0.05). DSL2 had higher L* and b* value compared with SL2 
(p<0.05). There were no significant differences of L*, a* and b* values between DSL2 and SL1. Sensory properties such 
as the color, flavor, taste, texture, and acceptability of DSL2 were higher than those of SL2 (p<0.05). There was no 
significant different in all sensory properties between DSL2 and SL1. According to the results, dry aging can improve the 
nutritional and sensorial quality of strip loin with quality grade 2 to quality comparable to quality grade 1+. 
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서 론   

2013년 기준 우리나라 1인당 우육 소비량은 10.33 kg으로 

돈육 20.89 kg 및 계육 11.55 kg과 비교하여 낮지만, 매년 소

비량이 꾸준히 증가하고 있다(Korea Meat Trade Association 
2014). 우육의 관능적 품질은 소비자의 우육 구매 의사에 영

향을 미치는 주요한 품질척도로 가격이 비싸다고 하더라도 

관능적 품질이 우수한 우육이 선호되고 있다(Jo 등 2012). 우

육의 관능적 품질을 결정하는 가장 중요한 요인으로 근내지

방이 있으며, 기존 연구에 따르면 근내지방이 높은 우육일수

록 우육의 연도, 다즙성 및 풍미가 우수함이 보고되고 있다

(Monson 등 2005; Moon 등 2013). 이러한 이유로 인해 우육의 

육질등급 판정 시 배최장근의 근내지방도를 기준으로 1차 판

정되며, 육색, 지방색, 조직감 및 성숙도 등에 결함이 있는 경

우 등급을 하락하여 최종적으로 5개의 등급 (1++, 1+, 1, 2 및 

3등급)으로 판정하고 있다(Korea Institute for Animal Products 
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Quality Evaluation 2013). 따라서 결함이 없는 소 도체의 경우, 
육질등급이 높을수록 근내지방 함량이 높은 우육이며, 1++, 1+ 
및 1등급 우육의 경우 소비자 선호도가 높은 반면, 2 및 3등
급 우육은 선호도가 낮은 실정이다. 2014년 기준 우리나라 소

도체 등급별 출현율을 보면 1등급이 32.6%로 가장 높았고, 
다음으로 2등급 25.2%, 1+등급 22.8%, 1++등급 9.6%, 3등급 

9.6% 순으로 소비자 선호도가 낮은 2등급의 출현율이 높은 

수준임이 나타났다(Korea Institute for Animal Products Quality 
Evaluation 2015). 이처럼 2등급 및 3등급의 출현율이 35% 가
량을 차지하고 있지만, 소비자 선호도가 낮아 소비 불균형이 

발생하고 있으며, 등급간 큰 가격 차이 발생과 함께 농가의 

경제적 손실로 이어지고 있다. 따라서 이러한 문제를 해결하

기 위해 선호도가 낮은 등급 우육의 관능적 품질 개선을 통한 

부가가치 증진 및 소비 균형화가 요구되고 있다.  
우육의 관능적 품질을 개선할 수 있는 방법에는 대표적

으로 숙성이 있다. 숙성은 사후강직 후 신전성을 잃어 질겨

진 고기의 연도를 향상시키기 위하여 빙점 이상의 온도에 

장시간 보관하는 것으로, 저장 중 식육 내 존재하는 단백질 

분해효소들에 의해 개개의 근원섬유단백질 특히, 세포골격

단백질이 붕괴됨에 따라 식육이 연화되어 연도가 향상된다

(Kim 등 2007; Smith 등 2008; Laville 등 2009). 또한, 숙성 

중에 단백질 가수분해에 의해 생성되는 유리아미노산은 식

육 풍미의 전구체로서 홀로 아니면 당이나 핵산물질과 함께 

식육의 맛과 풍미를 증가시킨다(Koutisidis 등 2008). 숙성은 

방법에 따라 습식숙성과 건식숙성으로 나눌 수 있는데, 습
식숙성은 우육을 진공포장하여 저온에서 숙성하는 방법으

로 수분 증발에 의한 수율 감소를 줄일 수 있고, 미생물 증

식을 억제할 수 있다는 이점이 있다. 건조숙성은 소 도체나 

부분육을 포장 없이 공기 중에 노출시켜 숙성하는 방법으

로 수분증발 및 경화된 표면을 제거함에 따라 수율 감소가 

일어나는 단점이 있지만, 수분 증발에 따른 맛 관련 물질들

의 농축으로 인해 풍미가 우수하다는 이점이 있다(Campbell 
등 2001; Smith 등 2008). Li 등(2013)에 따르면 우육 등심을 

습식 및 건조 숙성한 결과, 건조숙성 우육 등심의 풍미가 습

식숙성 우육등심과 비교하여 우수하다고 보고하였다. 따라

서 근내지방 함량이 적은 2등급 및 3등급 우육을 건조숙성

을 통해 관능적 품질 개선이 가능할 것으로 생각된다. 하지

만 아직 건조숙성된 저 등급 우육의 품질특성에 관한 연구

가 미비한 실정이며, 건조숙성된 저 등급 우육과 근내지방 

함량이 높은 상위 등급 우육과의 품질 비교 연구도 미비한 

실정이다.
따라서, 본 연구는 건조 숙성에 따른 2 등급 한우 채끝등심

의 품질 변화를 확인하고, 소비자 선호도가 높은 1+등급 한우 

채끝등심 품질과의 차이를 알아보기 위해 수행되었다. 

재료 및 방법

1. 공시재료
본 연구를 위하여 숙성고(온도 2℃ 및 상대습도 85%)에서 

21일간 건조 숙성된 2등급 한우 채끝등심을 건조 숙성육 판

매 전문업체에서 구입하였으며, 도축 후 1일된 1+등급과 2등
급 채끝등심은 지역 식육판매점에서 구입하였다. 각 실험구

별 1 kg씩 개별 진공포장된 채끝등심을 5개씩 구매하였으

며, 이를 ice-box에 넣어 연구실로 운반하였다. 구매 당일 채

끝등심의 이화학적 분석을 실시하였고, 관능평가는 채끝등

심을 진공포장하여 4℃ 냉장고에서 저장 후 구매 다음날 실

시하였다.

2. 일반성분
일반성분은 수분, 조단백질, 조지방 및 조회분 함량을 측

정하였으며, AOAC법(2000)에 따라 측정하였다. 즉, 수분 함

량은 105℃ 상압가열건조법에 따라 측정하였고, 조단백질 

함량은 Kjeldahl법(VAPO45, Gerhardt Ltd., Germany)에 따라 

측정하였다. 조지방 함량은 Soxhlet extraction system(TT 12/A, 
Gerhardt Ltd., Germany)을 이용하여 측정하였으며, 조회분 함

량은 600℃에서 직접회화법을 따라 측정하였다.

3. pH 및 가열감량 측정
시료의 pH 측정을 위해 1 g의 시료에 9 mL의 증류수를 첨

가한 후 균질기(T25 basic, IKA GmbH & Co. KG, Germany)를 

이용하여 1,130×g으로 1분간 균질을 한 후, 여과지(No. 4 filter 
paper, Whatman)를 이용하여 여과하였으며, 여과액을 pH meter 
(SevenEasy, Mettler-Toledo, Korea)로 측정하였다. 시료의 가

열감량 측정은 시료를 polyethylene bag에 넣고 75℃ 항온수

조에서 30분간 가열한 후, 가열 전후 중량차를 백분율로 계산

하였다.

4. 지질 산패도 측정
시료의 지질 산패도를 분석하기 위해 2-thiobarbituric acid 

reactive substances(TBARS) 값을 측정하였다. 시료를 전기 스

팀 오븐을 이용하여 180℃에서 5분간 가열 후 3 g을 취하여 

증류수 9 mL를 넣은 후 7.2% butylated hydroxyl toluene(Sigma- 
Aldrich, USA) 0.05 mL를 첨가하여 균질기(T25 basic, IKA 
GmbH & Co. KG, Germany)를 이용해 균질(1,130 g, 1분)시킨 

후, 균질액 1 mL를 취하여 2-thiobarbituric acid(TBA)와 trichloro-
acetic acid (TCA) 혼합용액(20 mM TBA in 15% TCA) 2 mL를 

혼합하였다. 혼합액을 30분간 90℃의 항온수조에서 가열한 

후 10분간 냉각하여 2,090 g으로 20분간 원심분리 후, 상등액

을 취해 분광광도계(DUⓇ530, Bechman Instruments Inc., USA)
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를 이용하여 532 nm에서 흡광도를 측정하였다. 지질산패도

는 mg malondialdehyde/kg sample로 표시하였다.

5. 육색 측정
시료의 육색 측정을 위해 진공 포장되어 있던 시료를 공기 

중에 10분 정도 노출시킨 후, 색차계(Colorimeter, CM-3500d, 
Minolta, Japan)을 이용하여 CIE L*(명도), a*(적색도) 및 b*
(황색도)값을 측정하였다. 결과값은 Spectra Magic Software 
(Minolta, Japan)로 자동 분석하였고, 각 시료의 다른 2곳을 측

정하여 그 평균값을 최종 결과값으로 하였다. 

6. 관능평가
채끝등심의 관능평가를 위하여 식육 관능검사에 경험이 

있는 검사 요원 7명을 선발하여 실시하였다. 채끝등심을 전

기 스팀 오븐(EON-C305CSM, Tongyang Magic Co., Seoul, Korea)
을 이용, 180℃에서 5분간 가열 후 일정한 크기로 나누어 난

수표를 이용한 3자리 숫자가 표시된 흰색 일회용 접시에 담

아 관능검사요원에게 제시하였으며, 9점 척도법을 이용하여 

색, 향, 풍미, 맛, 연도 및 종합적인 기호도를 평가하였다. 본 

관능평가는 총 3회 실시하였다.

7. 통계분석
본 연구의 모든 분석은 5반복 수행하였으며, 얻어진 결과

값을 이용 통계분석을 수행하였다. 통계 분석은 SAS program 
(ver. 9.3, SAS Institute Inc.)의 general linear model procedure를 

이용 One-way ANOVA를 실시하였으며, 측정값 간의 유의성 

검정은 Tukey의 다중검정법을 사용하여 평가하였다(p<0.05).

결과 및 고찰

1. 일반성분분석
1+, 2등급 및 건조숙성한 2등급 채끝등심의 일반성분 분석 

결과를 Table 1에 나타내었다. 건조숙성한 2등급육의 수분 함

량 측정 결과 60.50%로 2등급육 64.90%와 비교하여 유의적

으로 낮았으며(p<0.05), 1+등급 57.31%와는 유의적인 차이가 

없음이 나타났다. 지방 함량은 건조숙성한 2등급육에서 14.03%
로 2등급육 11.41%에 비해 높은 경향을 보였지만 유의적인 

차이가 없었으며, 1+등급 23.71%에 비해 유의적으로 낮음이 

확인되었다(p<0.05). 기존의 연구에 따르면 1+등급 한우 채끝

등심의 수분 및 지방 함량은 63.10% 및 16.44%이며, 2등급 

한우 채끝등심의 수분 및 지방 함량은 73.34% 및 2.65%로 본 

연구와 함량이 일치하지는 않았지만 품질 등급이 높을수록 

수분 함량은 낮고, 지방 함량은 높음이 보고되고 있다(Lee 등 

2010; Kim 등 2013). 또한 식육의 건조숙성은 식육을 공기 중

Table 1. Comparison of the proximate composition (%) 
among hanwoo strip loins with quality grade 1+, 2, and 
dry-aged 2

Quality 
grade Moisture Crude 

fat 
Crude 
protein

Crude 
ash

1+ 57.31b 23.71a 17.00c 0.51b

2 64.90a 11.41b 21.91b 0.94a

2 (Dry-aged) 60.50b 14.03b 23.29a 1.09a

SEM1) 0.875 0.961 0.287 0.243
1) Standard errors of the means (n=15) 
a~c Values with different letters within the same column differ signifi-

cantly (p<0.05)

에 노출시켜 숙성함에 따라 다량의 수분 증발의 결과를 낳게 

된다(Campbell 등 2001). 따라서 본 연구에서 건조숙성한 2등
급의 수분 및 지방 함량이 각각 2등급 및 1+등급에 비해 낮은 

것으로 사료된다. 조단백질의 함량 측정결과, 건조숙성한 2
등급육의 경우 23.29%로 유의적으로 가장 높고, 다음으로 2등
급육(21.91%) 및 1+등급육(17.00%) 순으로 함량이 낮아짐이 

나타났다(p<0.05). 조회분 함량은 1+등급육이 0.51%로 유의적

으로 낮았고, 2등급육에서 건조숙성에 따른 유의적인 차이는 

없음이 나타났다. 일반적으로 우육 등심의 품질등급이 높을

수록 근육조직은 감소하는 반면, 지방조직이 증가하며, 이로 

인해 1+등급 한우 채끝등심의 단백질 및 회분 함량은 20.08% 
및 0.75%이며, 2등급 한우 채끝등심의 경우 21.04% 및 0.97%
로 품질등급이 낮을수록 단백질 및 회분 함량이 높음이 보고

되고 있다(Lee 등 2010; Jung 등 2013). 따라서 본 연구에서 

단백질 및 회분은 근육조직을 이루고 있는 주요 성분이기에 

2등급에서 단백질 및 회분의 함량이 높고, 건조숙성한 2등급

의 경우 수분 함량이 감소함에 따라 상대적으로 단백질 함량

이 2등급에 비해 높은 것으로 생각된다. 

2. pH 및 가열감량
채끝등심의 pH를 분석한 결과, 건조숙성한 2등급육에서 

5.64로 2등급육(5.58)과 비교하여 유의적으로 높고, 1+등급육

(5.76)보다는 유의적으로 낮음이 나타났다(p<0.05, Table 2). 
Ahnström 등(2006)은 채끝 등심을 건조숙성한 결과 숙성기간 

증가와 함께 pH가 증가하였다고 보고하였다. 하지만 Degeer
등(2009)은 채끝 등심의 건조숙성 결과, 숙성기간에 따른 pH 
변화가 없다고 보고하여, 건조숙성에 따른 식육 pH 변화가 

일정하지 않았다. 품질등급 차이에 따른 pH 차이와 관련하여 

기존 연구에 따르면 돈육을 대상으로 분석한 결과, 근내지방

도와 pH는 정의 상관관계를 보인다고 보고하였다(Li 등 2013). 
따라서 본 연구에서 1+등급의 pH가 가장 높았던 것으로 생각

된다. 식육의 pH는 식육의 보수력을 결정하는 가장 중요한 
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요인으로 식육의 pH가 근원섬유 단백질의 등전점 가까이 갈

수록 근원섬유 단백질과 물 분자간 결합력 및 단백질간 공간

이 좁아져 보수력이 낮아진다(Huff-Lonergan & Lonergan 
2005). 식육은 보수력이 저하될수록 가열감량이 증가함에 따

라 연도 및 다즙성이 감소하여 식육의 관능적인 품질이 저하

되게 된다(Bowers 등 1987). 본 연구에서 가열감량 측정결과, 
건조숙성한 2등급육의 경우 숙성하지 않은 2등급육과 비교

하여 가열감량이 유의적으로 낮았으며, 1+등급육과는 유의적

인 차이를 보이지 않았다. 따라서 본 결과는 건조숙성 및 품

질등급 차이에 따른 pH 차이와 함께 건조숙성에 의해 근원섬

유 세포골격 단백질이 분해됨에 따라 보수력이 증가하여 건

조숙성한 2등급 등심의 가열감량이 2등급에 비해 낮으며, 1+

등급과 비교하여 pH가 낮음에도 불구하고, 가열감량의 차

이가 없는 것으로 생각된다. Kristensen & Purslow (2001)의 따

르면 숙성기간이 증가함에 따라 돈육의 보수력이 증가하였

으며, 이는 세포골격 단백질 분해됨에 따른 수축된 근섬유의 

이완으로 근섬유 내 수분을 밖으로 밀어내는 힘이 약해짐에 

따른 결과라고 보고하였다. 

3. 지질 산패도
가열한 채끝 등심의 TBARS 값을 측정한 결과, 건조숙성한 

2등급에서 0.78로 유의적으로 가장 높았다(p<0.05, Table 2). 
일반적으로 우육의 지방산패도는 우육 내 지방 함량과 정의 

상관관계가 있음이 보고되고 있다(Humada 등 2014). 본 연

구 결과, 지방 함량 차이에 기인하여 2등급의 TBARS 값이 

0.48로 1+등급 0.69와 비교하여 유의적으로 낮음이 나타났다

(p<0.05, Table 2). 하지만 건조숙성한 2등급의 경우 지방 함량

이 1+등급과 비교하여 낮았음에도 TBARS 값이 0.78로 유의

적으로 가장 높음이 확인되었다(p<0.05). 기존에 연구에 따르

면 식육의 저장기간이 증가할수록 식육의 지방산패도가 증

가함이 보고되고 있다(Jung 등 2012; Lee 등 2012). 또한 Degeer 
등(2009)의 따르면 채끝 등심을 공기 중에 노출 또는 숙성백

Table 2. pH, cooking loss (%), and TBARS values (mg 
maldondialdehyde/kg meat) of hanwoo strip loins with quality 
grade 1+, 2, and dry-aged 2 

Quality grade pH Cooking loss TBARS value
1+ 5.76a 17.26b 0.69b

2 5.58c 26.00a 0.48c

2 (Dry-aged) 5.64b 16.65b 0.78a

SEM1) 0.007 0.943 0.020
1) Standard errors of the means (n=15) 
a~c Values with different letters within the same column differ signifi-

cantly (p<0.05)

을 이용 포장하여 건조숙성하였을 때, 채끝 등심을 공기 중에 

노출시킨 경우 지질산패도가 높다고 보고하였다. 따라서 이

러한 이유로 인해 본 연구에서 건조숙성한 2등급의 지질산패

도가 1+등급보다 높은 것으로 사료된다. 하지만 Younathan & 
Watts(1959)의 연구에 따르면 식육내 TBARS 값이 2 이상일 

때 소비자가 식육에서 산패취를 느낀다고 보고하여, 본 연구

의 건조숙성 2등급 채끝 등심의 지방산패도는 품질에 부정적 

영향을 미치지는 않을 것으로 생각된다. 

4. 육색
육색은 소비자들이 식육을 선택할 때 식육의 신선도를 판

단하는 첫 번째 요인이라고 할 수 있다(Serrano 등 2006). 건
조숙성 및 품질 등급 차이에 채끝 등심의 육색 분석 결과를 

Table 3에 나타내었다. 건조숙성한 2등급의 명도(L*) 및 황색

도(b*) 값이 2등급보다는 유의적으로 낮고(p<0.05) 1+등급과

는 유의적인 차이가 없는 것으로 나타났다. 적색도(a*) 값은 

건조숙성 및 품질등급 차이에 따른 유의적인 차이가 없는 것

으로 나타났다. 기존의 연구에서 품질등급 차이에 따른 한우 

등심의 육색을 측정한 결과, 명도 값이 품질등급이 증가함에 

따라 증가하며, 적색도 및 황색도는 품질등급 차이에 따른 유

의적인 차이가 없음이 확인되었다(Kim 등 2013). 하지만 본 

연구 결과는 기존의 연구결과와 부분적으로만 일치하였는데, 
이는 채끝 등심간 보수력 차이에 기인한 결과로 생각된다. 식
육의 육색은 보수력이 낮아질수록 식육 표면으로 수분이 삼

출되어 그 수분이 빛을 반사시켜 명도 값이 증가한다(Swatland 
HJ 2008). 본 연구에서 가열감량 결과를 보았을 때 2등급에서 

보수력이 가장 낮은 것으로 생각되며, 이로 인해 2등급의 명

도 값이 건조숙성한 2등급 및 1+등급에 비해 높은 것으로 생

각된다. 식육의 육색은 주로 식육 내 육색소 단백질인 마이오

글로빈(myoglobin)의 함량 및 화학적 상태에 영향을 받는다

(Mancini & Hunt 2005). 식육동물의 도축 직후 마이오글로빈

의 형태는 환원 마이오글로빈(deoxymyoglobin)으로 식육은

Table 3. Instrumental color of hanwoo strip loin with 
quality grade 1+, 2, and dry-aged 2

Quality grade
Color value

L* a* b*

1+ 36.12b 25.50 18.75b

2 38.92a 27.09 21.95a

2 (Dry-aged) 34.27b 24.76 17.56b

SEM1) 0.674 0.812 0.776
1) Standard errors of the means (n=15) 
a,b Values with different letters within the same column differ 

significantly (p<0.05)
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적자색을 띄게 되며, 식육이 산소와의 접촉으로 마이오글로

빈이 산소화 마이오글로빈(oxymyoglobin)이 되면 식육은 선

홍색을 띄고 식육이 산소분압이 낮은 환경에 노출되거나, 시
간이 지남에 따라 마이오글로빈은 산화되어 식육이 변색이 

되는데, 이때 마이오글로빈 형태는 산화 마이오글로빈(met-
myoglobin)으로 식육의 색은 갈색이 된다(Mancini & Hunt 
2005). 기존의 연구의 따르면 식육은 저장기간이 증가함에 따

라 산화 마이오글로빈이 형성되고, 식육의 적색도가 감소한

다고 보고하였다(Mancini & Hunt 2005). 또한 Obuz 등(2014)
에 따르면 우육을 숙성한 결과, 우육의 적색도 및 황색도가 

감소하였다고 보고하였다. 본 연구에서도 건조숙성한 2등급

의 황색도 값이 2등급과 비교하여 유의적으로 낮아 기존의 

연구결과와 일치함을 알 수 있었다. 하지만 적색도 값은 건

조숙성한 2등급에서 2등급에 비해 낮기는 하였지만 유의적

인 차이는 없는 것으로 나타났다. 따라서 건조 숙성에 따른 

우육의 육색 변화와 관련하여 추후 연구가 필요할 것으로 

사료된다.

5. 관능평가
건조숙성 및 품질등급 차이에 따른 채끝 등심의 관능평가 

결과를 Table 4에 나타내었다. 건조숙성한 2등급 채끝 등심의 

관능평가 결과, 육색, 풍미, 맛, 조직감 및 종합적 기호도 모두

에서 숙성하지 않은 2등급육에 비해 유의적으로 높은 점수를 

받았다(p<0.05). 또한 건조숙성한 2등급 채끝 등심의 육색, 풍
미, 맛, 조직감 및 종합적 기호도가 1+등급육과 유의적인 차

이가 없는 것으로 나타났다. 기존 연구에 따르면 건조 숙성한 

채끝 등심에서 대조구와 비교하여 풍미, 조직감 및 다즙성이 

증가하고, 전단력은 감소(Campbell 등 2001)하여 본 연구 결

과와 일치하며, 건조숙성을 통해 2등급 채끝 등심의 관능적 

품질이 개선됨을 알 수 있다. 또한 기존 연구에 따르면 근내

지방이 많을수록 연도 및 풍미가 우수하다고 보고되고 있는

Table 4. Sensory properties of hanwoo strip loin with 
quality grade 1+, 2, and dry-aged 2

Sensory 
parameter

Quality grade
SEM

1+ 2 2 
(Dry-aged)

Color 6.26a 5.66b 5.96a 0.205
Flavor 6.07a 4.33b 6.11a 0.235
Taste 6.52a 4.22b 6.26a 0.266

Texture 7.04a 3.89b 6.37a 0.248
Acceptability 6.67a 4.22b 6.41a 0.221

1) a,b Values with different letters within the same row differ signi-
ficantly (p<0.05) 

데, 본 연구 결과, 건조숙성된 2등급 채끝 등심의 지방 함량이 

1+등급 채끝 등심과 비교하여 낮음에도 불구하고, 관능평가 

결과가 유의적으로 다르지 않아 건조숙성을 통해 생성되고 

농축된 풍미물질과 연도의 개선이 낮은 지방 함량으로 인해 

관능적 품질이 낮은 2등급 우육의 관능적 품질이 효과적으로 

개선됨이 확인되었다. 

요약 및 결론

본 연구는 건조 숙성에 따른 2등급 한우 채끝등심의 품질 

변화를 확인하고, 소비자 선호도가 높은 1+등급 한우 채끝등

심 품질과의 차이를 알아보기 위해 수행되었다. 본 연구를 위

하여 도축 후 1일된 1+등급과 2등급 채끝등심을 지역 식육판

매점에서 구입하였으며, 숙성고(온도 2℃ 및 상대습도 85%)
에서 21일간 건조 숙성된 2등급 한우 채끝등심을 건조 숙성

육 판매전문업체에서 구입하였다. 연구 결과, 건조숙성된 2
등급 채끝등심의 경우 건조숙성을 통해 수분 함량이 감소하

여 상대적으로 단백질 함량이 증가됨이 확인되었으며, 1+ 등
급 채끝 등심과 비교하여 지방 함량은 낮은 반면, 단백질 및 

회분 함량이 높음이 나타났다(p<0.05). 건조숙성된 2등급 채

끝등심의 pH와 가열감량은 2등급 채끝등심과 비교하여 pH
는 증가하고, 가열감량은 감소함이 확인되었으며(p<0.05), 1+ 
등급과 비교하여 pH는 낮았지만 가열감량은 차이가 확인되

었다. 지질 산패도를 알아보기 위한 TBARS 값의 측정 결과, 
건조숙성된 2등급 채끝 등심에서 가장 높고, 2등급 채끝등심

에서 가장 낮음이 나타났다(p<0.05). 육색은 2등급 채끝 등심

에서 건조숙성 결과, L* 및 b*값이 증가하고(p>0.05) a*값은 변

화가 없었으며, 1+등급과 비교하여 L*, a*, 및 b*값 모두 차이

가 없음이 확인되었다(p>0.05). 관능평가 결과, 색, 풍미, 맛, 조
직감 및 종합적 기호도 모든 항목에서 건조숙성된 2등급 채끝

등심이 2등급 채끝등심과 비교하여 개선됨이 확인되었으며, 
1+등급 채끝등심과는 모든 항목에서 차이가 없음이 나타났다. 

따라서 본 연구의 결과, 선호도가 낮은 2등급 채끝등심을 

건조숙성하면 단백질 함량 증가로 인해 영양적 품질이 증가

할 뿐만 아니라 관능적 품질이 효과적으로 개선됨이 확인되

었다. 또한 1+등급 채끝등심과 관능적 품질이 유사할 뿐만 아

니라, 지방 함량은 낮고 단백질 함량은 높음에 따라 영양적 

품질이 높아 소비자 선호도가 증가할 것으로 생각되며, 이로 

인해 한우육의 등급간 소비 균형화에 효과적일 것으로 생각

된다. 
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