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3등급 한우를 이용한 건조숙성육 제품의 숙성기간별 품질 변화
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Abstract

In this study, the texture, nucleotide-related compounds, and sensory characteristics of dry-aged beef, made from
third quality grade Hanwoo beef (Korean native cattle), were investigated  according to aging periods. Loin cuts
obtained from three different Hanwoos were dry-aged under the specific conditions (controlled temperatures,
humidity, and air flow) during 0-7 weeks. With increasing aging periods, textures were significantly decreased
after 5 weeks (hardness: from 13,264±2,033 to 7,112±1,743 g; chewiness: from 4,107±1,467 to 2,334±780) and
four sensory characteristics were significantly increased after 3 weeks (texture: from 2.2±1.0 to 6.2±1.1; flavor:
from 3.9±0.7 to 6.2±1.5; whole preference: from 2.5±0.8 to 6.3±1.3; purchase intention: from 3.7±1.4 to 6.0±1.5)
except for color (p<0.05). On the other hand, the concentrations of IMP which is related to the umami flavor
of beef were significantly decreased with increasing aging periods (from 40.44±5.97 at 0-week to 7.44±2.43 µg/
mg at 7-week) (p<0.05). These results obtained in this study could provide an useful data base for the quality
control of dry-aging.
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서 론

현대사회에서는 소비수준의 향상에 따라 우육, 돈육, 계

육 등 육류가 품질 위주의소비 형태로서 꾸준히 증가하고

있으며, 이에 따라 다양한 육제품에 대한 개발도 이루어

지고 있다. 특히 우육의 경우 다른 육류에 비해 고품질의

식재료로 인식되고 있으며 대부분 원료육 제품으로 유통되

고 높은 등급일 시 비교적 고가격의 판매가가 형성되어 있

다. 국내 우육의 등급은 육량등급에 따라 A, B, C등급으로,

육질등급에 따라 1++, 1+, 1, 2, 3등급으로 결정되고 이

중 5개의 육질등급 결정에 영향을 미치는 요소로는 근내지

방도, 지방색, 육색, 조직감, 성숙도 등이 있으며, 특히 근

내지방도(마블링)와 지방색이 주요 판정 요소로(Kang et

al., 2001; Jeong et al., 2006) 지방이 조밀하게 분포되어

있어 근내지방도가 높을 시 등급 판정에 유리하다. 하지만

최근 건강에 대한 관심 증대로 고지방 식이, 특히 포화지

방산 비율이 높은 동물성지방의 과다한 섭취에 대해서 지

양하는 추세이며, 이에 따라 근내지방도를 중점으로 하는

한우 등급 판정에 의문이 제기되고 있고 새로운등급판정

기준이 요구되고 있는 실정이다(Song, 2010). 한우의 지방

함량은 부위에 따라 차이가 있으나 특히 등심(loin) 부위에

서 등급에 따라 차이가 크며, 기존 연구에 따르면 한우 등

심의 지방함량은 Table 1과 같이 1++등급 24.74±2.30, 1+

등급 17.69±1.94, 1등급 14.38±2.53, 2등급 6.77±2.60, 3등

급 2.62±1.04%로 측정되었고(Lee et al., 2010b), 다른 연

구결과에서도 최고와 최저등급 사이에 20% 이상의 함량

차이를 나타내는 것으로 분석되었다(Lee et al., 2010a). 등

급이 낮은 한우를 이용할수록 지방함량이 낮아 지방 섭취

량을 감소시킬 수 있으나 지방에서 기인하는 우육 특유의

풍미가 저하되고 연도가 감소되어 조직감 소비자 기호도가
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좋지 않은 경향이 있다. 이러한 낮은 등급 우육의 품질 향

상을 위한 방법 중 하나로서 숙성(aging) 공법이 적용될

수 있으며, 이는 도축 이후 사후강직에 의해 질겨진 육질

을 연화하기 위한 방법으로 빙점 이상의 온도에서 육을 장

기간 저장하면서 단백질분해효소 작용에 의해 근원섬유단

백질을 분해시켜 연도를 증가시키는 방법이다(Kim et al.,

2007; Smith et al., 2008; Lavilleet al., 2009; Lee et al.,

2015). 숙성 중에는 분해에 의한 조직감 개선 외에도 분해

산물인 유리아미노산이 핵산물질이나 당과 결합한 형태로

또는 단독으로 우육의 풍미물질로서 작용하여 기호도를 향

상시킬 수 있다(Koutsidis et al., 2008; Lee et al., 2015).

숙성 공법은 진공포장 상태로 진행하는 습식숙성과 포장

없이 노출시켜 진행하는 건조숙성으로 크게 나눌 수 있으

며, 이 중 건조숙성(dry-aging)은 우육 등의 식육을 온도,

습도, 송풍 등을 일정조건으로 조절한 공기 중에 노출하여

숙성시킴으로써 식육의 풍미와 연도를 증진시키는 공법이

다(Lee et al., 2015). 습식숙성은 수분증발이 억제되기 때

문에 감량이 적어 수율이 높고 진공포장으로 인해 미생물

학적 위험성이 낮다는 장점이 있으며, 건조숙성은 수분증

발에 의한 감량과 갈변 및 경화된 표면의 제거로 인해 수

율이 낮다는 단점이 있으나 다양한 풍미물질이 생성되고

농축되어 건조숙성육 특유의 풍미를 형성함으로써 기호도

증진에 유리한 장점이 있다(Campbell et al., 2001; Lee et

al., 2015). 본 연구에서는 1등급 대비 저단가인 3등급 한우

를 원료육으로 하고 이에 품질 향상을 통한 고부가가치를

형성하기 위하여 숙성 공정을 적용하고자 하였으며, 기존

연구에 따라(Jeff, 2008) 가열 조리했을 시 우육 특유의 풍

미(beefy, brown, roasted 등)를 증진시키기 위해 습식숙성

보다 효과적인 건조숙성 방법을 선택하였다. 최근 국내에

서 건조숙성육에 대한 관심이 증대되면서 해당공정에 따른

육의 품질 연구가 다양하게 진행되고 있으나 숙성기간별

품질 변화에 대한 측정은 미비하여, 본 연구에서는 3등급

한우를 이용한 저지방 고품질의 건조숙성육 제품 개발의가

능성을 검토하기 위해 건조숙성육의 숙성기간별 품질평가

와 비숙성 1등급 한우와의 품질비교를 진행하여 저지방육

의 단점인 부족한 조직감 및 풍미의 개선 정도와 품질 증

진 효율성을 고려한 최적 숙성기간을 도출하고자 하였다.

재료 및 방법

재료 및 시약

실험에 사용된 3등급 한우원료 및 이를 이용한 건조숙성

육(dry-aged beef) 제품은 농업회사법인 주식회사 스마일팜

(Gimcheon-si, Korea)에서 숙성전문시설을 이용하여 제조하

였으며, 서로 다른 한우 3개체의 등심(loin) 원료육을일정

조건에서 건조숙성시키면서 숙성 0주차부터 1주일 단위로

7주차까지 총 8가지 시료를 개체별로 제조하였다. 품질 측

정 비교 대상으로서 숙성되지 않은 1등급 한우를 동일 업

체에서 제공 받아 사용하였으며, 핵산계화합물 분석용은

모든 시료를 200 g 이상 채취하여 균질화하였다. 핵산계화

합물질의 분석을 위한 표준물질로 Sigma-Aldrich (St. Louis,

MO, USA)의 inosine 5’-monophosphate disodium (IMP,

I4625), hypoxanthine (HX, H9377) 시약을 사용하였다.

조직감 측정

건조숙성제품의 조직감 측정 시료를 제조하기 위해 전체

적으로 균일한 열 전달이 가능한 삶는 방법을 사용하였으

며, 1 L의 물을 100oC로 끓이고 두께 1 cm의 시료 300 g

을 3분간 익힌 뒤 3×3 cm 정방형으로 균일하게 절단하여

조직감 측정의 최종 시료로서 활용하였다. 조직감 측정은

Stable Micro Systems사(Godalming, UK)의 Texture Anlalyser

(TA.XTplus)를 사용하였으며, 지름 50 mm의 원형 probe를

이용하여 TPA (Texture Profile Analysis) test를 실시하였

다. Probe의 test-speed는 1.00 mm/sec로 하였고, 시료에

5.0 g의 힘이 가해지는 시점에서 strain 60%, 1.00 sec 조

건으로 2회 압착한 결과로부터 TPA parameter를 분석하여

우육의 연도와 상관관계가 높은 경도(hardness)와 씹힘성

(chewiness) 결과값을 측정하였다.

핵산계화합물 분석

건조숙성제품의 핵산계화합물 분석을 위해 시료 5 g을

50 mL conical tube에 정밀히 채취하여 10% perchloric

acid 25 mL을 첨가한 후 진탕기를 이용하여 300 rpm에서

30 min 동안 추출하고 원심분리기로 4oC에서 4,500 rpm으

로 10 min 동안 원심분리하여 상층액을 수집하였다. 수집

된 상측액에 5N potassium hydroxide를 첨가하여 pH를

6.5로 조정하고 실온에서 30 min 이상 방치한 후 이를

Table 1. Lipid contents of Hanwoo beef according to quality grade1)

1st ++ grade 1st + grade 1st grade 2nd grade 3rd grade

Mean2) SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD

Fat (%) 24.74±2.30 17.69±1.94 14.38±2.53 6.77±2.60 2.62±1.04

Protein (%) 16.66±1.39 18.35±0.66 18.98±2.01 19.52±0.00 21.66±0.83

1) Lee et al., 2010b
2) Average of relative peak areas to that of internal standard (n=3)±SD
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4oC에서 4,500 rpm으로 10 min 동안 원심분리하였으며,

이의 상층액을 수집하여 PVDF 0.45 µm filter (PALL,

Port Washington, NY, USA)로 여과하여 분석시료로 사용하

였다. 추출시료의 핵산계화합물질들을 LC (ALS G1329A,

binary pump G1312A, Agilent Technology, Palo Alto, CA,

USA)와 UV 검출기(DAD G1315D, Agilent Technology,

Palo Alto, CA, USA)로 정량분석하였다. 고정상으로는

C18 컬럼(BDS HYPERSIL C18, 250×4.6 mm, 5 µm,

Thermo Scientific, Waltham, MA, USA)을, 이동상으로는

phosphoric acid로 pH를 6.5로 조절한 1% triethylamine 수

용액을 사용하였으며, 유속은 1.0 mL/min, 컬럼 오븐 온도

는 40oC로 하여 시료를 분리하고 핵산계화합물을 UV 파

장 254 nm에서 검출하였다. 시료에서 검출된 핵산계화합

물을 정량하기 위해서 IMP, HX 표준물질을 1, 5, 10, 20,

50, 100 µg/g (w/w) 6개 농도로 제조하여 표준용액으로 사

용하였다.

관능평가

3등급 한우의 건조숙성 기간에 따른 관능적 특성의 변화

를 패널들이 부여하는 기호도 및 강도 평가점수를 기준으

로 측정하였다. 기존에 관능평가 경험이 있는 훈련된 10명

의 패널들이 참여하였으며, 대조구, 건조숙성 3주차 및 7주

차 시료를 이용하여 사전 훈련을 3회 실시한 후, 숙성기간

별로 평가에 참여하여 색, 조직감, 풍미, 종합기호도, 구매

의사 5항목에 대해 1점 매우 싫음부터 9점 매우 좋음까지,

이취 1항목에 대해 1점 매우 약함부터 9점 매우 강함까지

9점 척도법을 이용하여 평가점수를 부여하였다. 관능평가용

시료는 두께 1 cm의 원료육 및 숙성육을 구이용 팬을 이

용해 중심부 온도가 70oC 이상 되게 가열조리하여 3×3 cm

정방형으로 절단한 후 흰 색 일회용 용기에 담아 패널들에

게 제공하였다.

통계처리

Minitab (17 version, Minitab Inc., State College, PA,

USA)을 이용하여 일원분산분석(ANOVA: Analysis of

Variance)을 수행하였으며, 다중비교분석법인 Fisher test를

이용하여 p<0.05의 수준에서 각 시료간 통계적 유의성을

검증하였다. 

결과 및 고찰

조직감

조직감은 식품의 맛을 포함한 품질에 가장 큰 영향을 미

치는 요소로서 보고되어 왔으며(Savell et al., 1987; Savell

et al., 1989), 국외에서도 스테이크의 조직감 중 연도

(tenderness)는 소비자 만족도를 측정하기 위한 가장 중요

한 척도 중 하나이다(Huffman et al., 1996; Platter et al.,

2003; Kim et al., 2007). 연도와 관련된 특성으로 경도

(hardness)는 고체 상태의 식품을 일정 수준으로 형태 변형

시키기 위해 필요한 힘을 의미하고, 씹힘성(chewiness)은

고체 상태의 식품을 삼킬 수 있는 상태로 만드는 성질로서

검성(gumminess)과 탄력성(springiness)을 곱한 수치 나타내

며, 육제품 등에서 주요 품질기준으로 활용되고 있다(Sitz

et al., 2006; Kim et al., 2011; Jung et al., 2012). 기존 연

구에 따르면 육질등급이 상승할수록 연도가 높아지는 경향

이 있으며(Obuz et al., 2004; Laster et al., 2008; Schmidt

et al., 2010), 한우의 육질등급별 특성에 대한 연구에서는

연도 측정 결과 전단력(shear force)이 3등급 8.29 kg에서

1++등급 2.83 kg로 육질등급에 따라 유의적으로 감소하였

다(Lee et al., 2010a) 본 실험에서 육질의 연도를 분석하

기 위해 조직감 중 경도와 씹힘성을 측정하였으며, 그 결

과 Table 2와 같이 3등급 한우를 이용한 건조숙성육의 0주

차에서는 경도 13,264±2,033 g, 씹힙성 4,107±1,467이었지

만 건조숙성 4주차부터 경도는 8,170±751 g, 씹힘성은 3주

차부터 3,351±822으로 측정되어 비숙성 1등급 한우의 경

도 8,388±509 g, 씹힘성 3,373±405 이하로 감소하였고, 통

계적으로는 5주차부터 경도 7,112±1,743 g, 씹힘성 2,334±

780으로 두 가지 조직감 모두 유의적으로 감소되어 육질이

개선되었음을 알 수 있었다. 연구 결과 3등급 한우의 육질

개선을 위해 1등급과 유사한 수준으로 조직감이 향상되는

4주 또는 5주 이상의 숙성기간을 거치되, 풍미성분의 보존,

관능특성의 변화 등을 고려하여 숙성기간을 설정하는 것이

품질향상에 효과적일것으로 판단된다.

핵산계화합물

도축 직후 가축의 근육에는 ATP (adenosine triphosphate)

가 높은 함량으로 존재하는데 이는 시간 경과에 따라 사후

대사과정에 의해 ADP (adenosine diphosphate), AMP

(adenosine monophosphate), IMP, inosine, HX으로 분해되

Table 2. Texture analysis of dry-aged beef made from 3rd
quality grade Hanwoo

Aging-time
Hardness (g) Chewiness

Mean1)±SD Mean±SD

3rd grade

0 wk 13,264a2) ±2,033 4,107a ±1,467

1 wk 11,309ab ±822 4,334a ±825

2 wk 11,230ab ±509 4,491a ±545

3 wk 9,400bc ±698 3,351ab ±822

4 wk 8,170bc ±751 3,351ab ±570

5 wk 7,112c ±1,743 2,334c ±780

6 wk 6,742c ±1,140 2,167c ±601

7 wk 6,592c ±1,243 2,394c ±714

1st grade 0 wk 8,388bc ±509 3,373ab ±405

1) Average of relative peak areas to that of internal standard (n=3)±SD
2) Mean values with the same letter in a row are not significantly different

at p<0.05.
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며(Kim et al., 2011), 이 중 IMP는 우마미(감칠맛)를 나타

내어 우육의 풍미를 향상시키는 대표적인 성분으로 보고되

고 있고, HX는 선도가 저하됨에 따라 증가하는 신선도 지

표로서 연구되고 있다(Calkins et al., 1982; Park et al.,

1994; Kim et al., 2011). 본 연구에서는 IMP와 더불어 이

의 대사산물인 HX의 함량을 분석함으로서 숙성기간에 따

른 풍미 관련 물질들의 변화를 측정하고자 하였으며,

Table 3과 같이 숙성기간 경과에 따라 IMP는 0주차

40.44±5.97 µg/mg에서 7주차 7.44±  2.43 µg/mg으로 감소

하였고, HX는 0주차 5.81±0.69 µg/mg에서 7주차 15.88±

0.10 µg/mg으로 증가하였다. 또한 숙성 전기간에서 한우 3

등급을 이용한 건조숙성육은 비교제품인 한우 1등급

6.95±0.55 µg/mg 보다 높은 IMP 함량을 나타내었는데, 이

는 핵산계화합물들이 유래되는 단백질 함량이 Table 1과

같이 3등급이 상대적으로 높기 때문인 것으로 추정되며

(Lee et al., 2010b), 시간경과에 따라 분해되는 특성을 고

려할 때 IMP와 같은 풍미성분을 최대한 보존하기 위해서

는 조직감과 관능특성이 개선되는 구간 내에서 최단으로

숙성기간을 설정하는 것이 풍미물질 보존에 유리할 것으로

판단된다.

관능특성

숙성기간에 따른 3등급 한우를 이용한 건조숙성육 시료

들과 비교 시료인 1등급 한우의 관능평가 결과는 Table 4

와 같다. 전반적으로 숙성기간이 경과할수록 색(color), 조

직감(texture), 풍미(flavor), 종합기호도(whole preference),

구매의사(purchase intention)가 모두 상승하였고, 특히 색을

제외한 4개 평가항목에서는 모두 숙성 3주차부터 유의적인

향상이 이루어져 1등급 한우와 유사한 관능평가 점수를 나

타내었으며, 2주차 이전의 시료들과 구분되었다(p<0.05).

관능검사 결과 Table 4와 같이 조직감은 0주차 2.2±1.0에

서 3주차 6.2±1.1, 7주차 7.2±0.8로, 풍미는 0주차 3.9±0.7

에서 3주차 6.2±1.5, 7주차 7.0±1.2로, 종합기호도는 0주차

2.5±0.8에서 3주차 6.3±1.3, 7주차 7.0±0.9로, 구매의사는 0

주차 3.7±1.4에서 3주차 6.0±1.5, 7주차 6.8±1.5로 유의적

으로 향상되었으며, 색은 0주차 5.5±2.0에서 3주차 6.0±

1.2, 7주차 6.7±0.7로 차이는 있으나 다른 평가항목과 같이

3주차에 유의적인 향상은 없었고 7주차 시료만이 유의적인

차이가 발생하였다(p<0.05). 일반적으로 육질등급이 3등급

에서 1++등급으로높아질수록 연도, 향미, 기호도 등이 증

가하는 경향이 있으나(Lee et al., 2010), 본 연구에서는 3

등급 한우에 건조숙성 공정을 적용함으로써 조직감, 풍미

등의 관능특성을 향상시켜 1등급 한우와 유사한 수준으로

높은 기호도를나타내는 저지방 숙성육을 제조하였다. 건조

숙성은 습식숙성에 비해 특히 우수한 관능품질을 나타내는

데, 기존 연구에 의하면 건조숙성을 한 경우 습식숙성을 하

거나 숙성을 하지 않은 우육에 비해서 beefy, brown, roasted

등 우육 특유의 향미 특성이 강하고 bloody, serumy, metalic,

sour 등 육제품에서의 부정적인 특성은 낮아 전반적으로

높은 기호도를 형성하였다(Warren & Kastner, 1992; Jeff,

Table 4. Sensory scores of dry-aged beef made from 3rd quality grade Hanwoo

Aging-time
Color Texture Flavor Whole preference Purchase intention

Mean 1) SD Mean SD Mean SD Mean SD Mean SD

3rdgade

0 wk 5.5a2) ±2.0 2.2ab ±1.0 3.9a ±0.7 2.5a ±0.8 3.7a ±1.4

1 wk 5.0a ±1.1 1.5a ±0.7 3.4a ±1.3 2.0a ±0.7 1.5 b ±0.7

2 wk 4.9a ±1.3 3.1b ±0.7 3.9a ±1.2 3.6b ±1.1 3.0a ±0.9

3 wk 6.0ab ±1.2 6.2c ±1.1 6.2b ±1.5 6.3c ±1.3 6.0cd ±1.5

4 wk 5.4a ±1.3 6.3cd ±1.7 6.1b ±0.9 6.3c ±0.8 5.0c ±1.2

5 wk 6.0ab ±0.9 7.1cd ±1.1 6.6b ±1.2 6.9c ±1.0 5.9cd ±1.6

6 wk 6.0ab ±1.3 7.0cd ±0.7 5.9b ±2.2 6.5c ±1.5 5.7cd ±1.9

7 wk 6.7b ±0.7 7.2d ±0.8 7.0b ±1.2 7.0c ±0.9 6.8d ±1.5

1st grade 0 wk 6.0ab ±1.0 7.0cd ±0.7 6.4b ±1.1 6.8c ±0.4 6.0cd ±1.4

1) Average of relative peak areas to that of internal standard (n=3)±SD
2) Mean values with the same letter in a row are not significantly different at p<0.05

Table 3. Concentrations of nucleotide related compoundsin dry-
aged beef made from 3rd quality grade Hanwoo

Aging-time
IMP1) (µg/mg) HX1) (µg/mg)

Mean2) SD Mean SD

3rd grade

0 wk 40.44a3) ±5.97 5.81a ±0.69

1 wk 31.77b ±5.83 8.57b ±1.15

2 wk 23.05c ±4.87 11.01c ±1.66

3 wk 19.01cd ±1.65 14.13de ±6.02

4 wk 15.65cde ±2.95 13.79d ±1.60

5 wk 12.91def ±5.34 14.22de ±0.83

6 wk 11.12ef ±1.99 14.63de ±1.08

7 wk 7.44f ±2.43 15.88e ±0.10

1st grade 0 wk 6.95f ±0.55 6.56de ±0.54

1) IMP: inosine monophosphate HX: hypoxanthine
2) Average of relative peak areas to that of internal standard (n=3)±SD
3) Mean values with the same letter in a row are not significantly different

at p<0.05
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2008). 또한 2등급 한우 채끝 등심을 이용한 건조숙성육의

품질에 대한 기존의 다른 연구에서도 색, 풍미, 맛, 조직

감, 종합기호도 등의 관능특성이 1+ 등급과 유사한 수준

을 나타내었으며, 동급의 비숙성육에 비해 관능품질이 유

의적으로 향상되었다(Lee et al., 2015). 본 연구를 통해서

건조숙성을 적용함으로써 1등급 대비 저단가인 3등급 한

우를 이용하여 고품질이면서도 저지방인 우육 제품을 개

발할 수 있는 것으로 판단되고, 상기의 조직감, 풍미성분,

관능특성을 고려할 시 3~5주의 숙성기간이 요구되며 기간

이 연장됨에 따라 조직감(연도)이 향상될 수 있으나 숙성

공정 비용, 수분감량 및 갈변 표면 제거(triming loss)에

의한 비용 손실 등을 고려하여 숙성기간을 설정해야할 것

으로 판단된다.

요 약

본 연구는 상대적으로 저지방인 3등급 한우를 이용하여

건조숙성육을 제조하는 공정에 있어 숙성기간별로 조직감,

핵산계화합물, 관능특성을 평가하여 시간 경과에 따른 건

조숙성육의 품질변화를 관찰하고 이를 최적 숙성기간을 도

출하기 위한 기초자료로서 활용하고자 하였다. 조직감 측

정 결과 경도는 4주차부터, 씹힘성은 3주차부터 비숙성 1

등급 한우와 유사한 조직감을 나타내었고, 통계적으로는 5

주차부터 경도 7,112±1,743 g, 씹힘성 2,334±780으로 두

가지 조직감 모두 유의적으로 감소되어 건조숙성을 통해

육질이 효과적으로 개선되었음을 알 수 있었다. 핵산계화

합물 중 우마미를 부여하는 IMP는 숙성기간이 경과함에

따라 0주차 40.44±5.97 µg/mg에서 7주차 7.44±2.43 µg/mg

으로 감소하였으며, 시간경과에 따라 분해되는 특성을 고

려할 시 최단기간으로 숙성기간을 설정하는 것이 풍미성분

보존에 유리할 것으로 판단된다. 관능특성은 숙성기간이

경과할수록 색을 제외한 조직감, 풍미, 종합기호도, 구매의

사 4항목 모두가 유의적으로 향상되는 경향이 나타났고,

숙성 3주차부터 조직감 6.2±1.1, 풍미 6.2±1.5, 종합기호도

6.3±1.3, 구매의사 6.0±1.5로 측정되어 비교제품인 비숙성

1등급 한우와 유사한 점수로 평가되었다. 본 연구에 따라

3등급 한우 등심 건조숙성육을 개발함에 있어 건조숙성공

정을 통해 조직감 개선, 풍미성분 보존, 관능특성 향상 모

두를 충족시키기 위해서는 최적 3주에서 5주의 숙성기간이

요구되며, 이는 숙성시설과 조건, 원료육의 특성 등에 따라

달라 질 수 있으나 일정한 공정을 유지하며 제조하는 경우

에 있어 본 연구 결과를 품질관리의 기초자료로서 활용될

수 있을 것으로 판단된다.
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