
동물자원지 : 46(3) 427~436, 2004 J. Anim. Sci. & Technol. (Kor.) 46(3) 427~436, 2004

－ －427

서 론.

고기의 품질은 궁극적으로 소비자의 선호도
및 만족도에 따라 달라지고 그것은 개인적 사,
회문화적 요인에 의해 결정된다 연도가 쇠고.
기의 소비자 만족도 및 기호성에 가장 큰 요인
이라는 결과가 호주 미국(Thompson, 2002), (Miler
등 카나다 등 유럽, 1997), (Jeremiah , 2003), (Maher
등 등의 나라에서 보고되고 있다 한국, 2004) .
소비자들은 근내지방도가 높은 고기를 선호하
는데 등 이것은 우수한 향미와 다(Cho , 1999),
즙한 특성 와 과 관련되어 있는(Kim Lee, 2003)

것으로 해석된다 국내 쇠고기가 불고기형 바.
비큐로 많이 소비된다는 점을 감안하면 연도,
가 국내 소비자들에게 중요한 요인이 아닌 것
으로 판단되어 왔으나 최근 등 은, Park (2004)
한국소비자들도 연도가 기호도 및 만족도에 큰
영향을 미친다는 것을 보고했다.

가 연도를 향상 시킨다는 사실은Tenderstretch
잘 알려져 있으며 여러 나라에서 산업적으로,
이용되고 있다 등(Hwang , 2002; Thompson, 2002;

와 이 처리는Sorheim Hildrum, 2002). actomy-
결합력 와 과osin (Hopkins Thompson, 2001) Calpain

효소 작용 등 에 영향을 미치(O'Halloran , 1998)

현수방법이 한우육질에 미치는 영향
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ABSTRACT

The current study was conducted to determine the effect of suspension method on satisfaction level of
Korean consumers and objective meat quality traits in Hanwoo longissimus dorsi(LD), triceps brachii(TB) and
semimembranosus(SM) muscles. Eighteen Hanwoo steers were slaughtered and alternative sides were hung
either by pelvic bone(TS) or Achilles tendon(AT). Sensory characteristics, WB-shear force, sarcomere length,
water-holding capacity, sarcomere length and cooking loss were determined after a 7-d chiller ageing. Higher
carcass quality grade received significantly(P < 0.05) greater eating quality for LD, but the grade did not affect
eating quality for both TB and SM. TS did not influence objective and subjective meat quality for TB, but
that significantly(P < 0.05) improved eating quality for LD and SM. The most noticeable result was that when
SM was tenderstretched, eating quality was equivalent to that of normally hung LD. In relationship between
objective and subjective meat quality assessments, eating qualty for LD had a significant(P < 0.05) relationship
with intramuscular fat content, while that for SM was greatly(P < 0.05) related to sarcomere length. The current
study indicated that pelvic hanging was an effective way to improve eating quality both LD and SM, and
carcass quality grades did not greatly reflect eating quality of SM and TB. The data also implied that
instrumental measurements poorly estimated the satisfaction level of Korean consumers.
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지 않아 인장력에 의한 근절길이 증가로 근섬,
유의 구조적 변화가 연도증가와 관련된 것으로
이해되고 있다 이 현수 방법은 국내 쇠고기.
산업에 이용되고 있지 않으나 소비자들의 균일
한 품질과 맛있는 쇠고기에 대한 요구가 증가
하는 시점에서 현수방법에 대한 연구의 필요성
이 제기되고 있다.
앞에서 언급한 바와 같이 근내지방은 국내
쇠고기 생산자 뿐 아니라 소비자에게도 중요한
요인으로 도체 육질등급 결정에 중요한 요인이
다 등 근내지방이 관능특성에(Moon , 2003).
미치는 영향에 대한 결과는 보고자에 따라
조금씩 다르나 일반적으로 근내지방이, 15%
이내에서 비선형적으로 다즙성이 증가하였으
며 쇠고기의 관능특성에 대한(Thompson, 2001),
10 의 변이를 설명하는 것으로15% (Dikeman,

보고되고 있다 근내지방이 관능특성 증1987) .
가에 도움이 된다는 이론은 낮은 열전도성 때
문에 고기가 너무 익는 것과 타는 것을 막는
다는 간접적 영향 등 과 씹힘 작(Rymill , 1997)
용에서 윤활작용과 근섬유수를 상대적으로 줄
인다는 직접적 영향 그리고 침샘(Miller, 1994),
을 자극하여 다즙성이 높은 느낌을 받게 한다
는 제 요인 으로 설명되고 있3 (Thompson, 2001)
다 따라서 본 연구는 현수방법이 한우 육질에.
미치는 영향과 근육간 육질특성 차이를 평가하
기 위해 수행되었다 이 연구는 국제컨소지엄.
형태의 연구로 수행되어 등 에 의해Park (2004)
일부 결과가 보고되었으며 이 논문은 보고되,
지 않은 한우의 도체 특성별 현수방법 효과와
한국 소비자 맛지수와 기계적 육질특성의 관계
를 분석하였다.

재료 및 방법.

1. ,

약 개월령 한우 거세우 두도체중24 18 ( : 313
를 축산기술연구소 연구용 도축장에서409 kg)

일에 걸처 도축하였다 도축 후 하강 속도3 . pH
조절을 위해 저전압 전기자극(45 volt, 100 ms

을 방혈중on and 12 ms off, 36 pulses/sec) 10

초 동안 실시하였으며 좌 도체와 우 도체20 ,
를 순차적으로 또는Achilles tendon(AT) obtu-

로 도축 후 약rator foramen(Tenderstretch, TS) 30
분냉각시작 직전 현수하여 에 다음날까지( ) 1
냉각하였다 냉각 후 등급판정된 좌우 도체. 에서
m. longissimus dorsi(LD), m. triceps brachii(TB)
and m. semimembranosus 를 발골하여 진공(SM)
포장 후 에 일 동안 숙성시켰다1 7 .

2.

숙성후 관능검사 전단력 근내 조지방 함량, ,
및 근절길이 측정을 위한 시료를 채취하여 진
공포장 후 에 보관하며 측정하였다 전단20 .
력 시료는 수조에 지름이 된 시료70 2.54cm
를 심부온도가 에 도달 할 때까지 분간70 60
가열 후 수돗물약 에서 분 동안 냉각하( 18 ) 30
여 준비하여 측정하였다 등 가(Wheeler , 2000).
열 감량은 가열전과 후의 무게 차이를 측정하여
백분율로 계산하였다 근절길이는. Helium-Neon
레이저 굴절 방법으로 고정된 시료에서 측정하
였다 등 근내지방은(Cross , 1981). Microwave-

방법에 의해 측정하였다Solvent Extraction
보수력은 등 의 원심(AOAC, 2000). Chae (2001)

분리법에 의해 측정하였다 관능평가는 지름이.
인 서양식 스테이크 와 지름이25mm (Grill) 4mm

인 한국식 바베큐 시료를 각각(BBQ) 220
와230 245 상업용 불판에 심부온도255

가 약 에 도달할 때 까지 가열 후 실시하70
였다 평가는 수원인근 농업관련 연구기관과.
대학의 식품관련에 종사 및 수학하는 일반 쇠
고기 소비자 명을 대상으로 연도 다즙성360 , ,
향미 기호도 및 만족도를 평가하였다 각각의, .
시료는 명에 의해 평가되었으며 각 평가자10 ,
는 가지의 시료를 평가하여표준시료 점 포7 ( 1
함 총 시료 반도체), 2,160 (36 × 근육3 × 반10
복 평가 × 요리방법가 평가되었다 관능평가2 ) .
결과는 등 이 보고한 에 나타Park (2004) Table 1
난 가중치를 곱하여 한국 쇠고기 맛지수(KEQ)
를 계산 하였다.
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Table 1. Scaled weightings of tenderness,
juiciness and flavor for satisfactory
rate for longissimus(LD), triceps
brachii(TB) and semimembranosus
(SM) cooked by thin slice(BBQ)
and steak(Grill)

BBQ Grill

LD TB SM LD TB SM

Tenderness 0.42 0.48 0.33 0.37 0.44 0.53

Juiciness 0.31 0.18 0.32 0.23 0.24 0.14

Flavor 0.27 0.34 0.35 0.44 0.37 0.33

등Adapted from Park (2004).

3.

현수방법이 육질에 미치는 영향은 모Mixed
형 을 이용하여 평가하였다 모형에(SAS, 1997) .
는 육질등급과 현수방법은 고정효과로 동물은
랜덤효과로 설정되었으며 처리 및 처리간 상호,
상관관계는 방법에 의해pair-difference 0. 수05%
준에서 유의성을 검증하였다 처리간의 차 상. 1
호 작용은 육질 특성에 따라 유의적인 차이를
보이지 않은 경우가 있었으나 모형에 포함시,
켜 분석에 이용하여 표로 나타내pair-difference
었다 총 두의 시험 축군내 도체 육질등급. 18
분포가 불균형 하여, 1 와 등급총 두1 ( 10 ), 2
와 등급총 두을 각각 같은 육질등급으로 분3 ( 8 )
류하여 가지 육질등급을 기준으로 분석하였다2 .
육질특성별 상호관계는 분석Factor (SYSTAT,

으로 전단력 근내지방 관능특성 가열감2002) , , ,
량 보수력 근절길이를 이용하여 실시하였으, , 며,
근육간 이와 같은 육질 특성차이는 Discriminant
분석(backward stepwise, alpha to enter = 으0.15)
로 실시하였다.

결과 및 고찰.

1.

근내지방이 관능특성에 영향을 주는 기작에
대한 이론은 아직 정립되지 않았으나 여러 연,

구결과들에서 몇 가지 가능한 요인들을 살펴볼
수 있다 지방 세포의 분화 및 성장이 결체조.
직 사이에서 일어나므로 등(Nishimura , 1999),
고기내 결체조직 수가 상대적으로 줄어들고 씹
힘 작용에서 윤활작용과 침샘을(Miller, 1994),
자극하여 다즙성이 높은 느낌(Thompson, 2001)
을 받게 한다고 믿어지고 있다 한편 관능특성. ,
검사의 기술적 복잡성과 육질특성 그 자체의
복합성 때문에 이들의 상관관계는 연구보고서
에 따라 차이가 있다 하(Dikeman, 1987, 1996).
지만 근내지방은 관능특성을 약 10 설15%
명하는 것으로 보고되고 근내(Dikeman, 1987),
지방도 이상 증가해도 관능특성의 증가에15%
는 큰 영향을 주지 않는 것으로 보고되고 있다
(Thomp 한편 어떤 연구자들예son, 2001). ( ,

등 은 근내지방이Dikeman, 1996, Rymill , 1997)
관능특성에 직접 영향을 미치지 않는다고 보고
했다 후자의 연구에서 조금익힘. (rare doneness)
스테이크의 경우 관능특성은 근내지방에 의해
영향을 받지 않았다 이러한 연구는 일반적인.
통설과 같이 근내지방이 열 전도성이 낮아 고
기가 너무 많이 익는 것 을 막아 관(overcooking)
능특성을 증가시킨다는 간접효과가 있다는 것
을 설명해주고 있다.

은 현수 방법과 도체 육질등급간의Table 2
상호관계를 나타내고 있다 한국 소비자들은.
도체 육질등급이 높은 의 경우 요리방법에LD
관계없이 높은(P < 맛을 느꼈으나 의0.05) , TB
경우는 육질등급간 차이점을 구분하지 못했다.
한편 의 경우 요리방법에 따라 도체등급간SM
맛이 다르거나 같다고 했는데 서양식 의, Grill
경우는 높은 등급에서 더 좋은(P < 맛을0.05)
느꼈다고 평가했다 이 결과는 등심위주의 도.
체 육질등급이 등심의 맛과는 관련되 있으나,
다른 부위의 맛은 대변하지 못한다는 것을 지
적하고 등 이 보고한 바와 같이, Shorthose (1990)
근육간 육질의 상관관계가 낮다는 것을 간접적
으로 시사한다 또한 의 경우 소비자 만족도. SM
는 요리방법에 따라 크게 달라진다는 것을 시
사한다 가열시 근육은 약 에서 결체조직. 60
의 젤화되어 연성이 증가하고 반대로 근섬유조,
직은 변성되어 연성이 약해진다 와(Davey Gilbert,
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1974; 와 이것은 근육간Lewis Purslow, 1989).
결제조직의 강도와 보수력이 다르다(Torrescano
등 는 점에서 해석할 때 근육마다 가장, 2003)

적합한 요리방법이 다르다는 것을 의미한다
등 본 실험에서 평가한 시료는(Savell , 1999). 7

일 동안 숙성되어 근섬유와 관련된 대부분의 연

Table 2. Interaction between carcass quality grade and suspension method for longissimus
(LD), triceps brachii(TB) and semimembranosus(SM)

Carcass quality classΩ Suspension methodΨ Carcass quality × Suspension

High(A) Low(B) s.e. AT(C) TS(D) s.e. A × C B × C A × D B × D s.e.

Eating quality, BBQΦ

SM 58.0a 57.8a 1.44 51.1a 64.7b 1.44 51.6abb 50.6ab 64.4b 64.9bb 2.03

LD 67.7a 66.9b 1.56 64.7a 69.9b 1.59 65.4abb 64.0ab 70.1b 69.8bb 2.25

TB 59.1a 57.6a 1.81 58.4a 58.3a 1.82 58.7abb 58.2ab 59.6a 57.1ab 2.57

Eating quality, Grillϓ

SM 48.6a 46.7b 1.67 44.2a 51.0b 1.67 45.5acb 43.0ab 51.7b 50.3bc 2.36

LD 65.0a 61.5b 1.41 60.7a 65.8b 1.41 62.1abb 59.4ab 68.1b 63.5ab 1.99

TB 52.8a 55.0a 1.67 54.4a 53.4a 1.67 55.1abb 53.7ab 50.4a 56.4ab 2.36

WB-shear force(kg)

SM 4.0a 4.5b 0.16 4.2a 4.3b 0.16 3.8abb 4.6bb 4.2b 4.4bb 0.23

LD 3.0a 3.2a 0.15 3.3a 2.9b 0.16 3.1acb 3.5ab 3.0c 2.9cb 0.21

TB 3.7a 3.8a 0.12 3.6a 3.9a 0.12 3.6abb 3.6ab 3.8a 4.0ab 0.17

Cooking loss(%)

SM 24.1a 25.2a 0.70 25.4a 23.9a 0.71 24.1abb 26.6ab 24.1a 23.7a 1.00

LD 23.9a 25.4b 0.41 24.8a 24.5a 0.41 24.1abc 25.3ad 23.6b 25.3cd 0.58

TB 27.3a 28.5a 0.72 27.8a 28.0a 0.72 26.9abb 28.6ab 27.7a 28.3ab 1.02

Sarcomere length( m)μ

SM 2.4a 2.4a 0.04 1.8a 2.9b 0.04 1.9abb 1.8ab 2.8b 2.9bb 0.06

LD 2.0a 2.0a 0.05 1.8a 2.2b 0.05 1.8abb 1.8ab 2.2b 2.2bb 0.07

TB 2.4a 2.3a 0.05 2.4a 2.4a 0.05 2.4abb 2.3ab 2.4a 2.4ab 0.07

Intramuscular fat(%)

SM 6.9a 3.8b 0.47 5a.8 4.9a 0.48 8.0abb 3.6bb 5.9c 4.0bb 0.67

LD 13.6a 8.8b 0.58 11.6a 10.8a 0.58 14.7abb 8.5bb 12.5a 9.1bb 0.82

TB 8.7a 5.8b 0.49 6.8a 7.7a 0.49 8.1abb 5.4bb 9.3a 6.2bb 0.69

df Σ 1/35 1/35 1/35
ΩHigh : Carcass quality grade 1+ or 1(n=10), Low: Carcass quality grade 2 or 3(n=8).
ΨAt : Hung by Achilles tendon, TS: Hung by obturator foramen.
Φ Eating quality of Korean consumers for thin slice cooking method.
Υ Eating quality of Korean consumers for grilled steak method.
abcd Means bearing a common letter within each testing for each muscle did not significantly differ(P > 0.05).
Σ df : Numerator/denominator degree of freedom.
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화작용이 이루어졌을 것으로 등(Hwang , 2003a)
판단되어 의 요리방법에 따른 관능 특성의, SM
차이는 요리방법이 결체 조직에 미치는 영향과
밀접한 관계가 있다고 판단되었다 한편 전단.
력은 의 경우만 높은 육질등급이 낮았으며SM
(P < 다른 근육에서는 육질 등급간 차이0.05),
점이 관찰되지 않았다 이것은 전단력과 관능 특.
성과의 관계는 근육에 따라 다르다(Shackelford
등 는 것을 증명한다 한편 등, 1995) . , Park (2001)
의 한우 연구에서는 도축 일째 등심 전단력은1
관능특성을 잘 설명했던 결과를 고려할 때 본,
결과는 장기간 숙성된 전단력가는 관능특성 예
측에 한계가 있음을 시사한다.
본 실험에서 현수방법은 의 관능특성 및TB
물리적 육질 특성에 영향을 미치지 않았다

등 와(Hwang , 2002; Thompson, 2002; Sorheim
한편 잘 알려진 바와 같이Hildrum, 2002). ,

는 모든 요리방법에서 와 의tenderstretch LD SM
근절길이와 맛을 증가시키고(P < 전단력을0.05)
감소(P < 시켰다 등 가열0.05) (Ferguson , 1999).
감량은 사후 강직기동안 도체 온도와 하강pH
속도에 의한 근섬유소 변성 에 의해(Offer, 1991)
크게 영향을 받는데 와(Hwang Thompson, 2003;
와 본 실험에서 현수방법은Zhu Brewer, 2002),

가열 감량에 영향을 미치지 않았다 이 결과는.
현수방법은 도축 후 사후 대사 속도에 큰 영향
을 미치지 않았다는 것을 시사한다(Eikelenboom
등 근절길이와 가열 감량과의 관계에서, 1998). ,

는 냉각단축된 근육을 예로 단축Tornberg(1996)
된 근육은 가열시 수축공간이 많아 가열 감량이
증가한다 등 고 하였는데 본 실험(Bouton , 1976) ,
에서는 차이점을 발견할 수 없었다. Tenderstretch
가 쇠고기 맛을 증가시키는 생물학적 요인에 대
해서는 정확한 기작이 밝혀지지 않았다 하지.
만 이 처리가 과 의 결합력에는Actin Myosin 영
향을 미치지 않고 와(Hopkins Thompson, 2001),

효소 작용에도 영향을 미치지 않다Calpain
등 고 보고되고 있어 현재로(O'Halloran , 1998) ,

서는 등 이 제시했던 바와 같이 결Bouton (1973)
체조직의 약화로 인한 연도 증진과 관련된 것
으로 이해되고 있다.
도체 육질등급에 따른 현수방법의 효과는 대

부분의 육질 특성에서 관찰되지 않았다 하지.
만 이 연구결과의 특이한 내용은, tenderstretch
을 했을 경우 의 맛 지수가 처리하지 않은SM
와 동일해 진다는 것이다 이것은 특히 한국LD .

식 형 요리에서 명료했다 재료 및 방법과BBQ .
등 에서 잘 설명된 바와 같이 소비자Park (2004)

맛 지수는 만족도에 영향을 주는 연도 다즙성,
과 향미의 상대적 중요성을 고려하여 계산된
소비자 만족도 수치를 의미한다 이 결과를 중.
심으로 볼때 우둔즉 도 을 했( , SM) tenderstretch
을 경우 불고기형 요리에서 등심과 같은 맛을
낼 수 있다는 것을 증명한다 는. Tenderstretch 호
주와 아일랜드를 포함하여 몇몇 나라에서 산업
체에 적용되고 있다 와(Sorheim Hildrum, 2002).
이러한 나라들은 대부분 연도가 소비자 만족도
에 큰 영향을 미치는 경우에 해당하나 등, Park

에 나타난 바와 같이 한국 소비자들도 연(2004)
도가 만족도에 중요한 요인으로 나타나 현수
방법의 개선은 우둔과 같은 비선호 부위의 경
제적 효율성을 증가시킬 것으로 판단되었다.
본 실험의 결과는 한국 소비자들은 의 경우LD
도체 육질등급이 높은 고기에서 더 좋은 맛을
느끼지만 한국형 바비큐요리에서 와 의, TB SM
맛 지수는 도체 육질등급과 관련되어 있지 않
다는 것을 나타낸다 또한 도 현수방법을. , SM
개선할 경우 의 같은 맛을 낼 수 있다는 것LD
을 시사한다 한편 전단력 측정은 등심근육의. ,
숙성 일된 시료에서 맛 차이를 예측하지 못한7
것으로 밝혀졌다.

2.

고기에 대한 소비자 만족도는 개개인의 기호
성과 문화적 차이에 따라 다르지만(Lorenzen
등 요리 후 시식시 입안에서 느껴지는, 1999),
조직의 변형성 잘림성 및 다즙성 등의 복합적,
인 요인이 작용하여 육질과 만족도에 대한 판
단에 이르게 된다(Jowitt, 1974; Szczesniak, 1986).
쇠고기 생산 및 판매자의 최종 목표는 소비자
가 원하는 육질의 고기를 생산하고 판매하는
것이지만 소비자를 대상으로 육질을 평가하는,
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것은 경제적 시간적인 측면에서 많은 노력을
요구한다 이러한 이유로 많은 연구소에서는.
Volodkevish's device, Warner-Bratzler device,

등을 개발INRA shearing, MIRINZ tenderometer
해 왔다 등 와(Peachey , 2002; Kamoun Culioli,

또한 이런 기계적 측정치들을 종합하거1988).
나 등 등 보(Caine , 2003; Eikelenboom , 1998),
수력과 같은 다른 측정 요인을 합하여(Perry
등 등 관능특성을 예측, 2001; Shorthose , 1990)
하려는 시도가 있어왔다 년대. 1930 Warner-

기계가 도입된 이래 이에 대한 많은Bratzler ,
연구와 다양한 측정기계들의 개발은 육질특성
에 대한 기계적 측정이 소비자의 맛을 예측하
는데 한계가 있음을 시사하고 있다.

은 한국소비자 맛 지수와 가열감량Table 3 ,
전단력 근절길이 근내조지방도 및 보수력과의, ,
단순 상관관계를 분석한 결과이다 상관도의.
크기는 측정치의 범위와 숙성일에 따라 크게
영향을 받는다 등 한편 본 실험의(Perry , 2001). ,
자료는 다양한 육질의 범위를 보여주고 있으
나 대부분의 관계에서 유의적, (P < 상관관0.05)
계는 나타나지 않았다 국내 쇠고기 유통기간.
을 약 일 이내로 보았을 때 이 결과는 실험7 ,
실적인 측정치와 소비자들이 느끼는 쇠고기 맛
과의 차이가 크다는 것을 직접적으로 나타낸

다 의 경우 근내지방과 유의적. LD (P < 상0.05)
관관계를 보였고 의 경우는 근절길이와 유, SM
의적(P < 상관관계를 보였다 이것은 이러0.05) .
한 특성들이 숙성 일 후에도 맛에 큰 영향을7
미친다는 것을 의미하고 근육에 따라 맛을 대,
변할 수 있는 예측 요인이 다르다는 것을 시사
한다 이것은 에 나타난 요인 분석에 의. Fig. 1
해 더 잘 설명되었다 요인 과 을 합한 설명. 1 2
도는 약 에 미치지만 본 결과는 실험실 육60% ,
질평가 항목간 상호관계는 근육에 따라 다르
고 맛 지수에 미치는 요인과 정도도 다르다는,
것을 나타낸다 의 단순 상관관계에서. Table 3
예시된 바와 같이 의 경우 근내지방이 맛LD
지수와 가장 가까이 위치해 있으며 의 경우, SM
맛지수가 근절길이와 가장 높은 상관관계를 나
타내고 있다 와 은 전단력과 보수력은. TB SM
높은 상관성을 보였으나 는 상대적으로 먼, LD
거리를 보였다 이. 분석에서 특이한 결과는 SM
의 경우 보수력과 가열 감량이 높은 음의 상관
관계를 보여 가 증명한 보수력과 가, Offer(1991)
열 감량과의 관계를 잘 나타내고 있으나 다른,
근육에서는 높은 상관도가 관찰되지 않았다 이.
분석 결과는 식육 연구에 많이 이용되는 전단력
측정의 절대치와 맛과의 관계는 근육에 따라 다
르다는 것을 나타내며 근육간 맛 차이는 전,

Table 3. Mean and range of objective measurements and Korean eating quality(KMQ), and
similar correlation coefficient between KMQ and the objective measurements(n=36)

Means(minium-maximum)

KMQ Cooking loss
(%)

WB-shear force
(kg)

Sarcomere
length (um)

Intramuscular
fat (%)

Water-holding
capacity (%)

TBΩ 58.5(44 75) 27.8(20 32) 3.8(2.6 4.7) 2.4(2.0 2.8) 7.3(2 15) 54.3(48 60)

LD 67.3(51 79) 24.6(21 28) 3.1(2.3 5.4) 2.0(1.7 2.7) 11.3(6 21) 57.3(50 63)

SM 57.9(38 74) 24.6(19 34) 4.2(2.6 5.7) 2.4(1.6 3.3) 5.5(2 14) 56.4(52 60)

Simple correlation coefficient

TB 1 0.09 0.17 0.08*** 0.32* 0.06

LD 1 0.28 0.03 0.09*** 0.45* 0.20

SM 1 0.19 0.03 0.75*** 0.08* 0.00
Ω TB : triceps brachii, LD : longissimus, SM : semimembranosus.
* P < 0.05, *** P < 0.001.
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Fig. 1. Plots of the first two component load-
ing vectors of factor analysis using
WB-shear force(PEAKFORCE), intra-
muscular fat(INTRAFAT), cooking loss
(COOKLOSS), water-holding capacity
(WHC), sarcomere length(SARCO), and
eating quality of thin slice BBQ(KMQ)
within longissimus(LD), semimembranosus
(SM) and triceps brachii(TB).

단력보다 가열 감량과 근절길이가 설명력이 높
다는 것을 나타냈어 기계적 육질 측정치를 이,
용한 근육별 소비자 관능특성 예측 많은 주의
가 필요하다는 것을 시사하고 있다.

요 약.

본 연구는 현수방법이 한우 육질에 미치는
영향과 근육간 육질특성 차이에 영향을 주는
요인을 평가하기 위해 수행되었다 총 두 한. 18
우 거세우의 좌도체와 우도체를 순차적으로

처리하고 다음날 양 도체의tenderstretch(TS) ,
longissimus(LD), semimembranosus(SM), triceps
brachii 을 발골하여 일 동안 숙성하였다(TB) 7 .
관능검사는 한국식 바베큐 와 서양식 스(BBQ)
테이크 방법으로 명을 대상으로 실시(Grill) 360
하였고 동시에 전단력 보수력 가열 감량 근, , , ,
절길이와 근내 조지방 함량을 측정하였다.
소비자 맛 지수는 도체 육질등급이 높은 경
우 는 높았으나LD (P < 는 차이가 없었0.05), TB
다 한편 은 의 경우에만 높은 등급이. , SM Grill
높은(P < 값을 얻었다 이 결과는 높은 도0.05) .
체 육질등급은 의 경우 맛이 우수하다는 것LD
을 증명하나 과 의 맛은 대변하지 못한, SM TB
다는 것을 시사한다 는 의 관능. Tenderstretch TB
특성 및 물리적 육질 특성에는 영향을 미치지
않았고 다른 근육의 가열 감량에도 영향을 미,
치지 않았다 한편 이 현수 방법은 와. , LD SM
의 근절길이와 맛 지수를 증가(P < 시키고0.05)
전단력을 감소(P < 시켰다 이 결과는 시0.05) .
료가 일 동안 냉장 숙성되었다는 점을 고려할7
때 결체조직의 약화와 관련되었다는 것을 시,
사하고 있다 도체 육질등급에 따른 현수방법.
의 특별한 효과는 대부분 육질 특성에서 관찰
되지 않았으나 된 의 맛 지수가, tenderstretch SM
처리를 하지 않은 와 동하였다 이 결과는LD .
소비자들이 한 우둔을 불고기 형태tenderstretch
로 소비했을 경우 등심과 같은 맛을 느낄 수
있다는 것을 의미한다.
소비자 맛 지수와 기계적 육질 측정치와의
상관관계에서 의 경우 근내지방과 유의적, LD (P <

상관관계를 보였고 의 경우는 근절길0.05) , SM
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이와 유의적(P < 관계를 보였다 이 결과0.05) .
는 근육에 따라 맛을 대변할 수 있는 예측 요
인이 다르다는 것을 시사한다 의 경우 보. SM
수력과 가열 감량이 높은 음의 상관관계를 보
여 보수력과 가열 감량과의 관계를 잘 나타내,
고 있으나 다른 근육에서는 높은 상관도가 관,
찰되지 않았다 소비자가 느끼는 맛 차이를 포.
함하여 실험실적 측정요인을 이용한 근육간 별
별력 검사를 하였을때 약 의 확률에서 분77%
류되었다 근육간 차이에서 가장 큰 요인은 맛.
지수였고 가열 감량과 근절길이도 큰 요인, 으로
작용했다 이 결과는 전단력 측정의 절대치와.
맛과의 관계는 근육에 따라 다르다는 것을 나
타내며 근육간 맛 차이는 전단력보다 가열 감,
량과 근절길이가 설명력이 높다는 것을 나타냈
다 본 연구 결과는 는 우둔과 같. Tenderstretch
은 비인기부위의 맛 지수를 높이는데 유용한
방법이고 기계적인 육질측정 방법이 국내 소,
비자 맛 지수를 예측하는데 한계가 있다는 것
을 시사한다.
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