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서 론

우리나라 1인당 국민총소득(gross national income, GNI)은 

2015년 2만 8,700달러에서 2020년 3만 2,800달러로 약 14.42% 
증가하였다(KOSIS, 2022). 이러한 소득 수준과 함께 국내의 육

류 시장은 지속적인 성장을 이루고 있으며, 식육에 대한 소비

자들의 요구와 선택은 가격보다는 품질 위주의 기준을 토대로 

한다(Kim and Chin, 2018; Park, 2016). 또한, 식육의 품질을 판

단하는 기준은 이전까지 근내지방도를 중심으로 하였으나, 최
근 소비자들은 식육의 다즙성 및 연도 등을 더 중요시하는 것

으로 나타났다(Shin, 2020). 이러한 트렌드에 편승한 식육의 숙

성은 소비자들의 기호성을 증진시키기 위한 가장 보편적인 방

법 중 하나이며(Gruber et al., 2006), 독특한 풍미와 차별화된 

품질을 인정받아 그 수요가 증가하고 있다(Ortez et al., 2022).

숙성 중 식육은 근육 내에 존재하는 효소의 활성 및 단백질

의 분해로 펩타이드와 유리아미노산이 증가하게 되며, 결과적

으로 고기의 연도와 풍미에 영향을 주게 된다(Nishimura, 
1998). 일정 온도, 습도 및 풍속을 유지한 호기적 상태에서의 

건식 숙성과 냉장 온도에서 혐기적 상태로 보관하는 습식 숙성

이 일반적이며, 습식 숙성은 건식 숙성에 비하여 낮은 수분 손

실 및 미생물 성장의 억제, 연도 개선 등의 이점이 있기 때문에 

숙성육 산업에서 일반적으로 이용되고 있다(Berger et al., 
2018; Ha et al., 2019).

Evers 등(2020)은 우육 등심의 풍미에 관여하는 휘발성 화합

물의 생성량은 습식 숙성의 기간에 큰 영향을 받는다고 보고하

였으며, Li 등(2021)은 장기적인 습식 숙성이 오히려 소고기의 

품질을 약화시킨다고 보고하였다. 돈육 등심의 경우 pH 5.8 수
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Abstract

In this study, the physicochemical characteristics of pork loin, beef loin, and chicken breast with various wet aging peri-
ods were analyzed to derive an appropriate wet aging period for each livestock. Pork loin and chicken breast were stored 
at 4℃ for 0, 1, and 2 weeks, and beef loin was stored at 4℃ for 0, 1, 2, 3, and 4 weeks, and proximate compositions, 
water holding capacity (WHC), cooking yield, shear force, volatile basic nitrogen (VBN), thiobarbituric acid reactive sub-
stances (TBARS), and sensory evaluation were analyzed. In case of WHC, pork loin was the highest in weeks 0 and 
1, and beef loin showed similar values in weeks 0 to 2, and increased in weeks 3, 4 (p<0.05). Chicken breast showed 
no significant changes of WHC. Cooking yield showed no significant differences during the aging period in all samples. 
All samples had the lowest shear force at the 2nd week of aging during all aging periods. In case of VBN, pork loin 
showed an increasing tendency in weeks 0 and 2, and chicken breast were significantly increased (p<0.05), beef loin 
showed no significant changes, and TBARS, pork loin and chicken breast showed no significant changes in weeks 1 
and 2, beef loin showed similar values in weeks 1 to 3. In the sensory evaluation, all samples showed the best results 
in weeks 2. As a result, the most appropriate wet aging period is considered to be 2 week for pork loin, beef loin and 
chicken breast.
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준에서 진공 포장 시 24일까지 숙성이 가능하다는 보고가 있으

며(Knox et al., 2008), 닭 가슴살의 경우 전기장 과냉각 시스템

을 이용한 건식 숙성의 최적 기간이 21일로 보고된 바 있다

(Kim et al., 2020).
식품공전 고시에 따르면 판매를 목적으로 식육을 절단하여 

포장한 상태로 냉장 보관한 것을 포장육으로 정의하였으나, 축
종별 적정 숙성 기간에 대하여 명확히 제시된 바가 없다(MFDS, 
2022). 따라서 본 연구에서는 돈육 등심, 우육 등심, 닭 가슴살

의 냉장 온도에서의 습식 숙성 기간에 따른 이화학적 특성 변

화를 관찰하여 습식 숙성의 기작을 규명하고, 숙성육 산업에 

접목 가능한 최적의 습식 숙성 모델의 확립을 위한 기초자료를 

마련하고자 한다.

재료 및 방법 

공시재료 준비

돈육 등심과 우육 등심(Musculus longissimus dorsi)은 ㈜ 

I-homemeat(Seoul, Korea)에서 도축 후 24시간이 경과한 것을 

구매하였으며, 닭 가슴살은 ㈜ Harim(Iksan, Korea)에서 도축 

후 24시간이 경과한 것을 구매하였다. 숙성육 시료 제조를 위

하여 과도한 결체조직과 지방을 제거한 후 돈육 및 우육 등심

은 약 350 g으로 절단하였으며, 닭 가슴살은 약 140 g 무게로 

선별하여 일부를 0주차 시료로 당일 실험에 사용하였다. 습식 숙

성은 식육을 진공포장기(C 15-HL, Webomatic, Bochum, Germany)
를 이용하여 진공 포장한 후 4±1℃의 상업용 냉장고(CA- 
H17DZ, LG, Seoul, Korea)에서 보관하며 진행되었다. 돈육 등

심과 닭 가슴살은 숙성 0, 1, 2주, 우육 등심은 0, 1, 2, 3, 4주의 

시료를 실험에 사용하였으며, 숙성 기간의 설정은 선행 연구 및 

데이터를 참고하였다(Park and Kim, 2020; Park et al., 2019). 
신선도 및 성분 조성의 분석을 위하여 proximate compositions, 

water holding capacity, volatile basic nitrogen 및 thiobarbituric 
acid reactive substances의 측정은 생육 및 분쇄된 상태의 시료를 

이용하여 실험을 진행하였으며, cooking yield, shear force, sensory 
evaluation은 가열 처리된 시료를 이용하여 실험을 진행하였다.

일반성분 측정

각 주차별 생육 상태의 시료를 믹서(DP-5800BL, Guangdong 
Xinbao Electrical Appliances Holdings, Guangdong, China)를 사

용하여 분쇄 후 14 mm sample dish에 정량하였다. 그 후 Food 
scanner(DA6200, PerkinElmer, Waltham, MA, USA)를 이용하여 

수분 함량, 단백질 함량, 지방 함량, 콜라겐 함량을 측정하였다.

보수력 측정

시료의 보수력은 Filter paper press 방법을 응용하여 측정하

였다(Kim et al., 2020). 생육 상태의 시료 심부의 0.3 g을 채취

하여 filter paper(Whatman No.1, GE Healthcare, Chicago, IL, 
USA) 중앙에 배치하고 필터 프레스 장치를 사용하여 3분간 일

정한 압력을 가하였다. 그 후 총 면적과 시료의 면적을 digitizing 
area-lines sensor(MT-10S, MT Precision, Tokyo, Japan)를 이용

하여 측정하였으며, 다음 식을 대입하여 백분율로 계산하였다.

가열수율 측정

가열수율의 측정을 위해 생육 상태의 시료를 Chamber(10. 
10ESI/SK, Alto-Shaam, Menomonee Falls, WI, USA)를 이용하

여 심부 온도가 75℃에 도달할 때까지 가열하였으며, 이 때 가열 

온도는 80℃로 설정하였다. 가열이 완료된 시료는 실온(25℃)에
서 30분간 방랭하였으며, 가열 전 시료의 무게와 가열 및 방랭

이 완료된 시료의 무게를 측정한 후 아래와 같은 식을 이용하

여 백분율로 산출하여 가열수율을 계산하였다.

가열수율 가열 전 무게
가열 후 무게

×

전단력 측정

각 주차별 시료의 전단력 측정은 가열이 완료된 시료를 1 
cm×2 cm×1 cm(가로×세로×높이)으로 절단한 후 V-blade가 부

착되어 있는 Texture analyzer(TA 1, Ametek, Largo, FL, USA)를 

사용하였으며, 이때 측정 조건은 test speed 5.6 mm/s, distance 20 
mm, force 21 g으로 설정하였다.

휘발성 염기태 질소 (Volatile basic nitrogen, VBN) 측정

VBN은 Jeong 등(2021)의 방법을 일부 수정하여 측정에 사

용하였다. 분쇄한 시료 10 g과 증류수 30 mL를 Homogenizer 
(AM-5, Nihonseiki Kaisha, Tokyo, Japan)를 사용하여 1분간 균

질하였으며(5614×g), filter paper(Whatman No.1, GE Healthcare)
로 여과하여 상등액을 실험에 사용하였다. Conway dish의 내실

에 0.01 NH3BO3 1 mL와 Conway 시약 100 µL를 넣었으며, 
외실에 상등액 1 mL와 50% K2CO3 1 mL를 첨가하였다. 공시

료는 증류수 1 mL를 첨가하였으며, 50% K2CO3는 첨가하지 

않았다. Vaseline을 바른 Conway dish 뚜껑을 덮고 37℃에서 2
시간 반응 후 Conway dish 내실의 용액이 초록색에서 붉은색으

로 변하는 시점까지 0.02 N H2SO4를 혼합하였다. VBN 함량 

계산을 위한 계산식은 다음과 같다.

  


××××
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V1: 시료 적정량

V2: 공시료 적정량

m: 샘플 무게

a: 0.02N H2SO4의 역가

b: 희석 배수

지방 산패도 (thiobarbituric acid reactive substances, 
TBARS) 측정

지방산패도의 측정은 Kang 등(2022)의 방법을 일부 수정하

여 사용하였다. 분쇄한 시료 10 g과 10% perchloric acid 용액 

25 mL를 homogenizer(AM-5, Nihonseiki Kaisha)를 통해 1분간 

균질화하였다(5614×g). 그 후 25 mL 증류수와 0.3% butylated 
hydroxytoluene 200 μL를 첨가하여 vortexing한 뒤 filter paper 
(Whatman No.1, GE Healthcare)로 여과하여 상등액을 추출하

였다. 추출한 상등액과 2-thiobarbituricacid(TBA) 시약을 1:1 
비율로 섞은 다음, water bath(JSWB30T, JSR, Gongju, Korea)
를 이용하여 100℃의 조건에서 10분 동안 반응시킨 후, Multi- 
mode microplate reader(SpectraMax iD3, Molecular Devices, 
San Jose, CA, USA)를 이용하여 532 nm에서 흡광도를 측정하

였다. 공시료는 증류수와 TBA 시약을 1:1 비율로 섞어 흡광도

를 측정하였다. Malonaldehyde에 대한 표준곡선은 1, 1, 3, 
3-tetraethoxypropane을 1×10–8–7×10–8 M 수준으로 희석하여 

538 nm에서 흡광도를 측정하였으며, 지방산패도의 값은 mg 
malondialdehyde(MDA)/kg로 표현하였다.

관능 평가

관능평가는 공주대학교 윤리위원회(Authority No: KNU_ 
IRB_2022-083)의 승인을 받아 진행하였다. 가열 처리가 및 방

랭이 완료된 각 주차의 시료를 일정한 두께로 절단하여 20–30
대의 남녀 중 훈련된 15명을 임의로 선발하여, 주차별로 색

(color), 풍미(flavor), 연도(tenderness), 다즙성(juiciness), 이미․이

취(off flavor) 및 전체적인 기호성(overall acceptability)에 대하여 

각각 10점 만점으로 평점하고 그 평균치를 구하여 비교하였다.
이 때 색과 풍미 및 이미․이취는 기호적으로 가장 우수한 

상태를 10점, 가장 열악한 상태를 1점으로 나타내었으며, 연도

는 가장 부드러운 상태를 10점, 가장 질긴 상태를 1점으로 나타

냈다. 다즙성의 경우 가장 수분감이 높은 상태를 10점, 가장 낮

은 상태를 1점으로 나타내었다. 

통계 분석

모든 실험은 최소 3회 이상의 반복실험을 실시하여 그 결과

를 분석하였다. 통계처리 프로그램 SAS(version 9.3 for window, 
SAS Institute, Cary, NC, USA)를 사용하여 결과를 평균값과 

표준편차로 나타내었으며, 던컨의 Duncan’s multiple range test
으로 각 처리구들 간의 유의성을 p<0.05 수준에서 검증하였다.

결과 및 고찰

일반성분

Table 1은 돈육 등심, 우육 등심, 닭 가슴살의 숙성 기간에 

따른 일반성분을 나타낸 표이다. 돈육 등심의 수분 함량은 숙

Samples Traits (%)
Wet aging periods (week)

0 1 2 3 4

Pork loin

Moisture 72.58±0.02a 72.32±0.20b 72.08±0.06b

Crude protein 23.09±0.04b 24.01±0.13a 22.63±0.06c

Crude fat 2.87±0.09b 1.32±0.05c 4.20±0.03a

Collagen 1.13±0.01b 0.97±0.02c 1.22±0.01a

Beef loin

Moisture 65.23±0.27c 69.06±0.22a 68.87±0.06a 68.58±0.58a 66.25±0.16b

Crude protein 20.09±0.38c 22.30±0.14a 22.53±0.05a 21.79±0.17b 21.82±0.16b

Crude fat 12.28±0.55a 5.66±0.08d 5.62±0.05d 8.01±0.25c 9.57±0.04b

Collagen 1.67±0.08a 1.35±0.02d 1.38±0.01d 1.48±0.02c 1.58±0.02b

Chicken breast

Moisture 73.83±0.13a 73.91±0.10a 74.55±0.64a

Crude protein 22.30±0.03a 21.79±0.06b 21.47±0.09c

Crude fat 1.32±0.04b 2.25±0.01a 2.45±0.29a

Collagen 0.96±0.02c 1.04±0.01b 1.13±0.05a

All Values represented as mean±SD.
a–dValues in a row with different superscripts differ significantly (p<0.05).

Table 1. Proximate compositions (%) of pork loin, beef loin and chicken breast with various wet aging periods



Food and Life (2023) 2023(1):19-2722

성 1주차 및 2주차에서 0주차에 비해 유의적으로 감소된 값을 

보였다(p<0.05). 숙성 1주 후 돈육 등심의 단백질 함량은 0주차

에 비해 유의적으로 증가하였으나, 2주차에 감소하여 가장 낮

은 값을 나타냈다(p<0.05). 돈육 등심의 지방과 콜라겐 함량은 

0주차에 비해 1주차에서 유의적으로 감소하였고, 2주차에 증가

하여 가장 높은 값을 나타냈다(p<0.05). 우육 등심의 수분 및 

단백질 함량은 숙성 0주의 시료가 모든 주차 중 유의적으로 가

장 낮은 값을 나타냈다(p<0.05). 이후 숙성 1주차에서 크게 증

가하였으며, 수분 함량은 3주차, 단백질 함량은 2주차까지 유의

적으로 같은 값을 유지한 뒤 감소하였다(p<0.05). 지방 함량과 

콜라겐 함량은 숙성 0주차에서 가장 높은 값을 나타냈으나 이

후 감소하여 1주차 및 2주차에서 가장 낮은 값을 나타냈으며, 
이후 기간이 경과됨에 따라 유의적으로 증가하여(p<0.05) 전반

적으로 수분 및 단백질 함량과 부의 상관관계를 보였다. 숙성 

0주에서 2주간 닭 가슴살의 수분 함량에서는 유의적인 변화가 

측정되지 않았다(p<0.05). 단백질 함량은 숙성 기간이 증가함

에 따라 유의적으로 감소하였으며, 지방 함량은 숙성 1주차가 

0주차에 비하여 유의적으로 증가된 결과를 보였으나(p<0.05), 
숙성 1주차와 2주차 사이의 차이는 없었으며, 콜라겐 함량은 

숙성 기간에 경과됨에 따라 유의적으로 증가하였다(p<0.05). 
숙성 0주차의 우육 등심을 제외하였을 때 전반적으로 모든 축

종은 숙성 중 단백질 함량이 감소하는 경향을 나타냈으며, 이
는 식육의 숙성 기간이 증가함에 따라 칼파인, 카텝신 등 내인

성 효소의 작용으로 식육 내 단백질이 분해되기 때문인 것으로 

판단된다(Jayasooriya et al., 2007). 또한 지방 및 콜라겐 함량의 

증가는 단백질 함량의 감소에 따른 상대적인 현상으로, Kim 등
(2019a), Cho 등(2010), Kim과 Lee(2003)의 연구 등 이전 연구

에서 관찰된 결과와 유사하였다.

 

보수력

Fig. 1에는 숙성 주차별 돈육 등심, 우육 등심, 닭 가슴살의 

보수력을 나타냈다. 돈육 등심은 0주차에서 1주차까지 유의적

으로 같은 값을 나타냈으나, 2주차에서 유의적으로 감소하였다

(p<0.05). 우육 등심의 보수력은 3, 4주차에서 0–2주차에 비하

여 유의적으로 높은 값을 나타냈다(p<0.05). 이는 습식 숙성으

로 인한 근육 구조의 분해로 식육 내 수분이 외부로 삼출되는 

통로가 붕괴되어 보수력이 증가한 것으로 판단된다(Rodrigues 
et al., 2022). 반면, 닭 가슴살의 보수력은 모든 주차에서 유의

적인 차이를 보이지 않았다. Ma 등(2018)은 보수력이 수분 함

량과 정의 상관관계가 있다고 보고한 바 있으며, 이에 따라 본 

연구에서 닭 가슴살의 수분 함량이 숙성 간 차이를 보이지 않

았던 것과 유사한 결과를 나타내었다. 결과적으로 습식 숙성은 

닭 가슴살의 보수력에 유의적인 영향을 미치지 않는 것으로 판

단된다.

가열수율 및 전단력

습식 숙성 기간에 따른 돈육 등심, 우육 등심, 닭 가슴살의 

가열 수율은 Table 2에 나타내었으며, 모든 축종에서 숙성 기간

에 따른 가열 수율의 유의적 차이는 보이지 않았다. 가열 수율

은 가열 중 단백질의 변성과 근육 수축에 의한 수분 및 용해성 

물질의 손실에 따라 결정되며, 식육의 보수력과 가열 온도에 

영향을 받는다(Hughes et al., 2014).
식육은 숙성이 진행됨에 따라 칼파인, 카텝신과 같은 단백질 

분해 효소에 의하여 근원섬유 단백질이 분해되어 근소편화가 

진행되고, 결과적으로 전단력이 감소하게 된다(Brad Kim et 
al., 2016). 숙성 기간에 따른 돈육 등심, 우육 등심, 닭 가슴살

의 전단력은 Fig. 2에 나타냈다. 돈육 등심과 닭 가슴살의 전단

Fig. 1. Water holding capacity (%) of pork loin, beef 
loin and chicken breast with various wet aging periods. 
a,bValues on bar with different superscripts differ 
significantly (p<0.05). WHC, water holding capacity.

Trait (%) Samples
Wet aging period (week)

0 1 2 3 4

Cooking yield

Pork loin 70.02±1.50ns 70.75±0.10ns 71.47±1.57ns

Beef loin 73.41±4.07ns 71.70±2.92ns 70.22±2.41ns 67.72±4.47ns 69.66±1.88ns

Chicken breast 76.28±1.92ns 77.61±0.37ns 75.50±0.51ns

All Values represented as mean±SD.
ns, non-significant.

Table 2. Cooking yield (%) of pork loin, beef loin and chicken breast with various wet aging periods
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력은 숙성 기간이 증가할수록 유의적으로 감소하여 2주차에서 

가장 낮은 값을 나타냈으며(p<0.05), 우육 등심은 숙성 전(0주

차) 4.73 kg에서 숙성 2주 후 2.55 kg으로 유의적인 감소를 보

였으나(p<0.05) 2주차부터 4주차까지는 유의적 차이를 보이지 

않았다. Moon 등(2001)의 연구에 따르면 돼지 등심의 전단력

은 숙성 전 2.91 kg에서 숙성 7일 후 2.53 kg으로 감소하여 본 

연구와 유사한 결과를 나타냈다. 또한, Lindahl 등(2010)은 습

식 숙성을 진행한 소 등심의 전단력이 15일과 25일 사이에 유

의적인 차이가 없었다고 보고하였으며, 이는 숙성 기간의 경과

에 따른 단백질 분해 효소의 활성 감소에 기인하였다고 설명하

였다. 이러한 결과를 바탕으로 고려하였을 때 우육 등심을 3주 

이상 숙성시키는 것은 전단력의 유의미한 감소를 기대할 수 없

으며, 숙성 시설 유지를 위한 자원의 불필요한 소모를 초래할 

것으로 판단된다.

휘발성 염기태 질소 및 지방 산패도

Table 3에는 돈육 등심, 우육 등심, 닭 가슴살의 숙성 기간에 

따른 VBN과 TBARS를 나타냈다. VBN은 육류의 신선도와 부

패 정도를 평가하는 대표적인 지표이며, 식품공전에서는 식육

의 VBN이 20 mg/100 g을 초과하지 않도록 규정하고 있다

(MFDS, 2022). 돈육 등심의 VBN은 0주차 2.76 mg/100 g에서 

2주차 3.21 mg/100 g으로 유의적으로 증가하였으며(p<0.05), 
우육 등심의 경우 0주차 2.91 mg/100 g에서 4주차 2.84 mg/100 
g으로 유의적인 차이를 보이지 않았다. 닭 가슴살의 VBN은 숙

성이 진행됨에 따라 유의적으로 증가하여 0주차 2.76 mg/100 
g에서 2주차에 6.42 mg/100 g으로 측정되었다(p<0.05). 본 실

험에서 돈육 등심과 닭 가슴살은 VBN의 유의적인 증가가 관찰

되었으나, 숙성 종료 시점에서 세 축종 모두 기준치를 초과하

지 않아 부패의 위험은 없는 것으로 판단된다.
돈육 등심과 닭 가슴살은 0주차의 지방산패도가 1, 2주차에 

비하여 유의적으로 낮았으나, 1주차와 2주차 사이에 유의적인 

차이는 발생하지 않았다(p<0.05). 식육의 TBARS에 관한 연구

에서 Choi 등(2002)은 습식 숙성 중 돈육 등심의 지방산패도는 

시간의 경과에 따라 조금씩 증가하나, 숙성 0주에서 2주까지의 

TBARS는 모두 0.17 mg MDA/kg 수준으로 유의적 차이가 없

었다고 보고하여 본 연구와 유사한 경향을 나타냈다. 우육 등

심의 지방산패도는 숙성 4주 후의 측정치가 숙성 전에 비하여 

유의적으로 높았으나(p<0.05), 1주차부터 4주차 사이 유의적인 

차이는 없어 지방 산화의 속도는 매우 낮은 것으로 판단된다. 
지방산패도는 식육의 산패를 판단하는 중요한 지표이다. 일반

적으로 식육의 TBARS 값은 1.0 mg MDA/kg 수준을 산패의 

임계값으로 판단하며(Kim et al., 2019b), 우육의 경우 숙성 시 

그 임계값은 2.0 mg MDA/kg 수준으로 축종별, 식품 유형별 

TBARS 값에 따른 지방의 산패 판단 수준은 상이하다(Campo 
et al., 2006). 본 연구의 숙성 2주차 돼지 등심과 닭 가슴살, 숙
성 4주차 소 등심의 TBARS 값은 각각 0.23 mg MDA/kg, 0.24 
mg MDA/kg, 0.30 mg MDA/kg으로 세 축종 모두 숙성 중 지

방 산패의 위험은 없는 것으로 판단된다.

Fig. 2. Shear force (kg) of pork loin, beef loin and 
chicken breast with various wet aging periods. a-cValues 
on bar with different superscripts differ significantly 
(p<0.05).

Traits Samples
Wet aging period (week)

0 1 2 3 4

VBN
(mg/100 g)

Pork loin 2.76±0.13b 2.99±0.13ab 3.21±0.13a

Beef loin 2.91±0.09a 2.91±0.18a 2.91±0.00a 3.02±0.11a 2.84±0.13a

Chicken breast 2.76±0.47c 3.88±0.34b 6.42±0.13a

TBARS
(mg MDA/kg)

Pork loin 0.22±0.00b 0.24±0.02a 0.23±0.00a

Beef loin 0.26±0.01b 0.27±0.01ab 0.28±0.03ab 0.29±0.00ab 0.30±0.02a

Chicken breast 0.23±0.00b 0.25±0.00a 0.25±0.01a

All Values represented as mean±SD.
a–cValues in a row with different superscripts differ significantly (p<0.05).
MDA, malondialdehyde.

Table 3. Volatile basic nitrogen (VBN, mg/100 g) and thiobarbituric acid reactive substance (TBARS, mg MDA/kg) 
of pork loin, beef loin and chicken breast with various wet aging periods
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관능 평가

Table 4에는 숙성 기간에 따른 돈육 등심, 우육 등심, 닭 가

슴살의 관능평가 결과를 나타냈다. 돈육 등심의 육색, 다즙성은 

숙성으로 인한 유의적 차이가 관찰되지 않았다. 반면, 풍미, 연
도, 전체적 기호도에서 0주차에 비해 1주차, 2주차에서 유의적

으로 높은 평가 결과가 나타났으며, 이미․이취의 평가 결과는 

0주차에 비해 숙성 2주차의 점수가 유의적으로 높은 결과를 보

였다(p<0.05). 우육 등심의 연도, 육색, 이미․이취 및 전체적 

기호도의 평가 결과가 0주차와 비교하여 2주차에 가장 높은 결

과를 보였고(p<0.05), 풍미의 경우 1주차에 가장 높은 값을 나

타내었다. 다즙성의 경우 숙성 기간에 따른 관능 평가의 유의

적 차이가 관찰되지 않았다. 닭 가슴살의 풍미와 전체적 기호

도는 0주차에 비해 1주차에서 유의적으로 낮은 점수를 보였으

나 2주차에 증가하여 가장 높은 점수를 나타냈으며(p<0.05), 연
도와 다즙성은 모든 주차에서 유의적 차이를 보이지 않았다. 
본 실험의 전단력 측정에서는 닭 가슴살의 숙성 기간에 따른 

전단력의 유의적 차이가 뚜렷하였으나, 그 결과가 관능평가에 

반영되지 않은 것은 기계가 측정할 수 있는 수준과 실제로 사

람이 체감 가능한 영역의 차이에서 기인한 것으로 판단된다

(Destefanis et al., 2008). 일반적으로 식육의 다즙성은 보수력

과 관련이 있다고 보고되어 있다(Pearce et al., 2011). 본 실험

에서는 닭 가습살의 보수력이 숙성 간 유의적 차이를 나타내지 

않아 관능평가의 다즙성과 동일한 경향을 나타냈다. 이미․이

취는 0주차와 2주차에 비하여 1주차의 닭 가슴살에서 유의적으

로 높은 점수를 받았다(p<0.05).

결 론

본 연구에서는 돈육 등심, 우육 등심, 닭 가슴살의 숙성 기간 

동안 이화학적 특성 변화를 분석하였으며, 이를 통하여 각 축

종별 적정 숙성 기간 도출 및 최적 숙성육 모델 확립을 위한 

기초자료를 마련하고자 하였다.
돈육 등심의 단백질 함량은 2주차에서 가장 낮은 값을 나타

냈으며, 반대로 지방과 콜라겐 함량은 2주차에서 가장 높게 나

타났다(p<0.05). 보수력은 숙성 전과 1주 후 사이에 유의적 변

화가 관찰되지 않았으나 숙성 2주 후 유의적인 감소를 보였다

(p<0.05). 가열 수율은 모든 주차에서 유의적 차이를 보이지 않

았다. 전단력은 숙성 기간에 따라 감소하여 숙성 2주차의 돈육 

등심에서 가장 낮은 값을 보였으며, 관능 평가 결과 숙성 2주차

에서 가장 우수한 결과를 나타냈다(p<0.05).
우육 등심의 수분 함량은 1, 2, 3주차에서 유의적 차이가 관

Samples Traits
Wet aging period (week)

0 1 2 3 4

Pork loin

Flavor 7.89±0.65b 8.79±0.70a 9.51±0.68a

Tenderness 7.79±0.81b 8.83±0.73a 9.26±1.17a

Color 8.47±0.77a 8.81±0.52a 8.96±0.59a

Juiciness 8.09±0.63a 8.99±0.72a 9.04±1.12a

Off-flavor 7.94±0.33b 8.54±0.46ab 9.07±1.11a

Overall acceptability 7.97±0.51b 9.06±0.37a 9.26±1.12a

Beef loin

Flavor 7.83±0.75c 8.67±0.41ab 9.33±0.41a 8.75±0.61ab 8.33±0.61bc

Tenderness 7.92±0.80b 8.33±0.41b 9.50±0.63a 9.58±0.58a 9.33±0.52a

Color 8.08±0.80b 8.83±0.82ab 9.17±0.52a 9.50±0.84a 8.92±0.80ab

Juiciness 8.33±1.03a 8.58±0.80a 9.42±0.66a 9.17±0.52a 8.75±1.17a

Off-flavor 8.17±1.03b 8.83±0.52ab 9.42±0.80a 8.50±1.22ab 7.83±0.98b

Overall acceptability 7.83±0.75c 8.58±0.49abc 9.33±0.61a 9.08±0.80ab 8.33±0.82bc

Chicken breast

Flavor 8.43±0.84ab 7.80±0.89b 8.96±0.51a

Tenderness 8.70±0.86a 9.04±0.42a 9.00±0.29a

Color 8.29±0.91b 9.29±0.57a 8.89±0.58ab

Juiciness 8.33±0.55a 8.93±0.67a 8.69±0.63a

Off-flavor 8.99±0.43b 9.29±0.57a 8.89±0.58ab

Overall acceptability 8.61±0.65ab 8.14±0.99b 9.11±0.20a

All Values represented as mean±SD.
a–cValues in a row with different superscripts differ significantly (p<0.05).

Table 4. Sensory evaluation of pork loin, beef loin and chicken breast with various wet aging periods
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찰되지 않았으며, 4주차에서 유의적으로 감소하였다(p<0.05). 
단백질 함량은 1, 2주차의 결과가 동일하였으나 이후 3, 4주차

에서는 유의적으로 감소하였다. 1주차와 2주차의 지방 함량과 

콜라겐 함량은 변화를 보이지 않았으나 2–4주차에서는 유의적

으로 증가하는 경향을 보였다(p<0.05). 보수력의 경우 0–2주차

의 변화는 없었으나 2–4주차에서 유의적 증가를 나타냈다

(p<0.05). TBARS는 0주차에 비해 4주차에서의 유의적 증가는 

관찰되었으나(p<0.05), 1–4주차의 유의적 차이는 보이지 않았

다. 가열 수율과 VBN은 모든 주차에서 유의적 차이를 나타내

지 않았다. 또한, 전단력은 0–2주차에서 유의적으로 감소하여 2
주차에서 가장 낮은 값을 나타냈으며, 2주차부터 4주차 사이의 

유의적 차이는 관찰되지 않았다. 관능 평가 결과 모든 항목에

서 0주차와 비교하여 2주차가 유의적으로 가장 높은 결과를 나

타내었으며(p<0.05), 2–4주차의 결과는 동일하거나 감소하는 

경향을 나타내었다.
닭 가슴살의 단백질 함량과 전단력은 숙성 기간에 따라 감소

하여 2주차에서 가장 낮은 값을 나타냈다(p<0.05). 지방 함량과 

TBARS는 1, 2주차의 결과가 0주차에 비해 유의적으로 높았으

며(p<0.05), 콜라겐 함량과 VBN은 숙성 간 유의적으로 증가하

여 2주차에서 가장 높은 값을 나타냈다(p<0.05). 보수력 및 가

열 수율은 숙성 기간에 따른 유의적 차이를 보이지 않았다. 관
능 평가 결과 숙성 2주차의 닭 가슴살이 가장 우수한 결과를 

나타냈다. 우육 둥심의 TBARS를 제외한 모든 축종의 VBN과 

TBARS는 숙성 간 유의적으로 증가하였으나 결과적으로 부패 

및 산패의 위험은 관찰되지 않았다. 
이러한 결과를 바탕으로, 세 축종의 적정 습식 숙성 기간은 

돈육 등심 약 2주, 우육 등심 약 2주, 닭 가슴살 약 2주로 설정

하는 것이 가장 적절할 것으로 판단되며, 본 연구는 습식 숙성

육 산업에서 최적 모델의 확립을 위한 기초 자료로 활용 가능

할 것으로 사료된다. 
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