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The importance of juiciness in meat quality and its determinant 

factors  



 

Abstract 

Juiciness is a key sensory attribute of meat, closely associated with perceived moisture during 

consumption. Alongside tenderness and flavor, it is a critical quality parameter that directly or 

indirectly affects consumer acceptance and satisfaction. This study systematically reviewed 

literature published over the past two decades (2005–2025) following the Preferred Reporting 

Items for Systematic Reviews and Meta-Analyses (PRISMA) guidelines, to comprehensively 

analyze the principal factors influencing meat juiciness. The findings reveal that juiciness is 

determined by the multifactorial interplay of various physicochemical and processing 

parameters, including water-holding capacity, intramuscular fat content, muscle structure, 

ultimate pH, aging conditions, cooking methods, and muscle type. Among these, intramuscular 

fat and water-holding capacity emerged as the primary contributors to the enhancement of 

sensory juiciness. Juiciness also showed a significant correlation with tenderness and flavor, 

and was strongly linked to consumer repurchase intent and overall acceptability. This review 

provides a scientific basis for producing high-quality meat and developing quality management 

strategies aligned with consumer expectations by comprehensively examining the major 

determinants of meat juiciness. 
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서론 

육류는 고품질 단백질과 다양한 필수 영양소의 주요 공급원으로, 인류의 식생활에서 핵심적인 

역할을 수행해 왔으며, 최근에는 세계 인구 증가와 소득 수준 향상에 따라 그 소비량이 

지속적으로 증가하고 있다(Cho and Kim, 2023; Jeong et al., 2023). 과거에는 소득 수준과 가격이 육류 

소비에 가장 큰 영향을 미쳤으나, 최근에는 소비자의 육류 품질에 대한 기대가 높아지면서 

관능적 품질 특성이 구매 결정의 중요한 기준으로 작용하고 있다(Cha et al., 2025; Jo et al., 2024). 

육류 품질은 주로 pH, 색도, 보수력, 수분 및 지방 함량과 같은 이화학적 특성, 풍미, 연도, 

다즙성과 같은 관능적 특성, 그리고 미생물학적 특성에 의해 결정되며, 이는 다양한 

내재적∙외재적 요인의 영향을 받는다. 이 중 다즙성(Juiciness)은 섭취 시 입안에서 느껴지는 

수분감으로 정의되며, 육류의 식감과 전반적인 기호성에 직접적인 영향을 미치는 중요한 품질 

특성이다(Jeon et al., 2024). 다즙성은 소비자의 만족도, 지불의향, 재구매 의사 등과 밀접하게 

연관되며, 특히 삼겹살, 목심 등 지방 함량이 높은 돈육 부위에서는 연도 및 풍미와 함께 관능적 

품질을 결정짓는 핵심 요소로 작용한다(Jo et al., 2024; Kim et al., 2024; Liu et al., 2020).  

다즙성은 근육 내 수분과 지방 함량의 영향을 크게 받으며, 특히 가열감량(조리 과정에서 

손실되는 수분량)과 높은 상관관계를 나타내는 것으로 보고되고 있다(Kim et al., 2023; Lee et al., 

2025). 보수력은 육류 제품의 수율뿐만 아니라 가열 후 나타나는 관능적 품질에도 직접적인 

영향을 미치므로, 생산 및 유통 전 과정에서 관리가 요구되는 핵심 품질 특성이다(Jo et al., 2024). 

또한, 근내지방 역시 다즙성에 기여하는 주요 요소 중 하나로, 지방은 씹는 과정에서 마찰을 줄여 

연도를 개선하고, 풍미와 함께 입안에서 느껴지는 육즙감에 긍정적인 영향을 미친다(Tian et al., 

2025).  

다즙성은 씹는 전 과정에 걸쳐 다양한 강도로 지속되는 특성을 가지므로, 섭취 초기의 

감각으로 평가되는 연도와는 구별되는 감각으로 간주되어야 한다(Patinho et al., 2024). 또한 

다즙성은 소비자의 재구매 의사와 강한 상관관계를 가지므로, 이를 정확히 예측할 수 있는 

기술이 요구된다. 이러한 필요성에 따라, 보다 정밀한 평가 및 예측을 위한 다양한 기술 개발이 

시도되고 있다. 최근에는 초분광 이미징(NIR hyperspectral imaging)과 같은 비파괴적 기술을 

활용하여 다즙성과 연도를 예측하려는 연구가 보고되고 있으나, 현재까지 그 예측 정확도는 



 

제한적 수준에 머물러 있어 기술적 개선이 필요한 상황이다(Wang et al., 2024). 본 논문은 지난 

20년간 발표된 주요 연구들을 기반으로, 육류의 다즙성에 영향을 미치는 요인을 체계적으로 

검토하였다. 구체적으로, 다즙성의 정의 및 평가 방법, 다른 육질 특성과의 상관관계 등을 

정리함으로써 향후 고품질 육류 생산 및 소비자 만족도 제고를 위한 기초 자료를 제공하는 것을 

목적으로 한다. 

 

문헌 수집 

본 연구는 Preferred Reporting Items for Systematic Reviews and Meta-Analysis (PRISMA) 지침을 

준수하여 문헌 선정 과정을 수행하였다(Page et al., 2021). 육류 품질 중 다즙성에 관한 연구를 

포함하였으며, 특히 다즙성에 영향을 미치는 요인을 다룬 연구를 중심으로 선정하였다. 문헌 

검색은 SCOPUS 및 Web of Science 데이터베이스를 이용하였으며, 검색 범위는 최근 20년(2005–

2025) 이내에 출판된 최종 게재 연구 논문으로 제한하였다. 검색에 사용된 코드는 Supplementary 

Table S1에 제시하였다. 수집된 문헌을 기반으로 VOSviewer software (Van Eck and Waltman, 2010)를 

이용하여 키워드 분석을 수행하였으며(Fig. 1), 이를 통해 육류 품질에서 다즙성 및 이에 영향을 

미치는 주요 요인을 도출하였다.  

데이터베이스 문헌 검색을 통해 총 1300편의 논문을 확보하였으며, 문헌 선정 및 적합성 평가 

과정을 거쳐 일부를 제외하였다(Fig. 2). 먼저, 중복된 515편의 문헌은 Microsoft Excel을 이용하여 

우선 제외하였다. 이어서 제목과 초록을 기준으로 연구 주제와 부합하지 않거나 원분 확보가 

불가능한 문헌을 제외하였으며, 남은 논문에 대해서는 전체 본문을 검토하였다. 이 과정에서 선정 

기준에 부합하지 않는 문헌을 추가로 제외한 결과, 최종적으로 43편의 논문이 선정되었다. 본 

연구에서는 이들 문헌의 데이터를 요약∙정리하여 분석에 활용하였다.  

 

식육의 관능적 품질에 미치는 다즙성의 영향 

식육의 다즙성은 일반적으로 섭취 시 느껴지는 수분감과 육즙의 풍부함을 의미한다. 다즙성은 

단순한 수분감 제공을 넘어, 연도와 풍미와 같은 주요 관능적 특성을 증진시켜 소비자 만족도를 



 

높이는 데 기여한다. 저작 과정에서 분출되는 수분과 지방은 풍미 화합물을 용해하고 운반하여 

풍미 인지를 강화하며, 이로 인해 다즙성은 풍미 인식에 중요한 영향을 미친다. 또한, 높은 

다즙성은 입안의 건조함을 완화하고 지속적인 풍미감을 유지하는 데 기여하는 것으로 보고되고 

있다. 아울러, 다양한 육질 지표와의 상관관계를 통해 육류의 전반적인 품질을 예측하는 데에도 

활용될 수 있다. 

Albechaalany 등(2024)은 15개 유럽 품종의 육우 436두를 대상으로 생리학적, 근육조직학적, 

감각적 특성 간의 연관성을 분석하였다. 공분산분석(ANCOVA) 결과, 다즙성은 연도, 풍미, 육색과 

유의한 양의 상관관계를 나타냈으며, 이는 다즙성이 우육의 관능적 품질을 예측하는 데 있어 

주요한 품질 특성 중 하나임을 시사하였다. 주성분 분석(PCA) 결과에서도 연도 및 다즙성 

클러스터는 풍미, 지질, 적색도 클러스터와 강한 양의 상관관계를 나타냈으며, 성숙도, 성장율, 

근육량 클러스터와는 음의 상관관계를 나타냈다. 이와 유사하게, Judge 등(2021)은 4791두의 

교잡우를 대상으로 수행한 우육 평가에서 다즙성과 연도, 풍미 간의 양의 상관 관계를 

보고하였다. 분석 결과, 다즙성과 연도, 풍미 간의 상관계수는 중등도 이상(r ≥ 0.43)으로 

나타났으며, 특히 연도와 다즙성 간의 부분 상관계수는 육성우에서 0.76, 거세우에서 0.65, 

암소에서 0.59로 보고되었다. 이러한 결과는 다즙성이 연도 및 풍미와 밀접하게 연관되어 있으며, 

이들 관능 특성이 유사한 생리적 메커니즘에 의해 조절될 가능성을 시사한다.  

Kawamura 등(2025)은 육계 닭가슴살을 대상으로 서로 다른 냉각 처리 조건에서 관능적 

특성을 평가하였다. 소비자 패널과 훈련된 패널 평가 모두에서 저온 염수 냉각과 열수 분사를 

병행한 냉각 조건에서 다즙성과 연도 점수가 다른 조건에 비해 유의적으로 높게 나타났다(p<0.05, 

n=97). 해당 냉각 조건에서는 전단력이 감소하고 근절 길이가 증가하여 근섬유 수축이 

완화되었으며, 이로 인해 보수력이 증가하고 다즙성이 향상되는 구조적 변화가 관찰되었다. 반면, 

저온 염수 냉각만 적용한 조건에서는 다즙성과 연도 점수가 중간 수준으로 평가되었다. 이러한 

결과는 육류의 물리적 특성과 근육 구조 변화가 다즙성과 연도를 통해 관능적 품질에 영향을 

미칠 수 있음을 보여준다.  

보수력이 높은 조직은 저작 과정에서 더 많은 수분을 방출하여 다즙성 지각을 증가시키며, 

이는 연도 체감과 함께 섭취 중 복합적인 식감 경험을 형성한다. 실제로, 소비자 조사에서도 



 

다즙성과 연도는 모두 기호도를 높이는 핵심 관능 특성으로 확인되었으며, 두 특성은 육류의 

전반적인 관능 품질 인식에 복합적으로 기여하는 것으로 나타났다. Junior 등(2024)은 소비자 

패널을 통해 돈육 등심의 관능 품질을 평가한 결과, 다즙성이 연도, 풍미 및 전반적 기호도와 

유의한 양의 상관관계를 나타낸다고 보고하였다. 특히, 전반적 기호도(r = 0.691)와 연도(r = 

0.710)와의 상관관계가 가장 높게 나타나, 다즙성이 단일 감각 특성을 넘어 소비자의 전반적인 

기호도에 핵심적으로 작용하는 요소임을 시사한다. 이는 다즙성이 단순한 수분감 지각에 

국한되지 않고, 저작 과정에서의 육즙 방출, 구강 내 윤활감 제공, 타액 분비 자극 등 다양한 

생리적∙감각적 반응을 통해 섭취 만족도를 향상시킨다는 점을 보여준다. 이러한 결과는 육류의 

관능적 품질 평가에서 다즙성을 중요한 품질 지표로 고려해야 함을 강조하며, 다즙성과 연도, 

풍미 특성 간의 상호작용을 통합적으로 분석할 필요성을 제시한다. 

 

다즙성 영향 요인 

pH 및 보수력 

육류의 최종 pH(ultimate pH, pHu)는 근육 내 잔존 글리코겐 함량과 미토콘드리아 함량 등 

생리적 요인에 의해 결정되며, 이는 보수력 및 관능적 품질에 영향을 미치는 핵심 요인이다. 

Patinho 등(2024)은 우육을 pHu 수준에 따라 intermediate pHu (≥ 5.8)와 normal pHu (< 5.6) 두 

그룹으로 구분하고, 다즙성을 포함한 관능적 및 이화학적 특성을 비교하였다. 관능 평가 결과, 

intermediate pHu 그룹은 normal pHu 그룹에 비해 다즙성 점수가 유의적으로 높게 

나타났으며(p<0.05), 이는 pHu 수준이 다즙성에 영향을 미칠 수 있음을 시사한다. 물리적 특성 

분석에서도 이러한 경향이 확인되었으며, intermediate pHu 그룹은 상대적으로 높은 보수력을 

보였다. 이는 근원섬유 단백질의 등전점 이상에서 음전하 증가와 미세구조 확장으로 인해 수분 

결합력이 향상된 결과로 해석될 수 있다. 따라서 육류의 pHu 수준은 다즙성과 밀접하게 

연관되며, intermediate pHu 범위의 육류에서 관능적 품질이 향상될 가능성이 있음을 시사한다. 

Leighton 등(2023)의 연구에서는 소비자 패널을 활용하여 다크커팅(dark-cutting) 우육의 다즙성을 

평가하였다. 다양한 pH와 마블링 등급을 가진 도체에서 조리한 립아이 스테이크를 소비자에게 



 

제공하여 외관, 연도, 다즙성, 풍미, 전반적 기호도 및 구매 의사를 평가하였다. 연구 결과, 

상대적으로 높은 마블링 등급과 pH(6.14)를 가진 스테이크에서 다즙성 점수가 유의적으로 높게 

나타났으며(p<0.05, n=112), 이는 근내지방 함량 증가, 보수력 향상, 근육 단백질의 전하 분포 변화 

및 조직 구조 확장과 관련된 것으로 해석된다. 특히 pH가 6.14인 도체에서는 근육 단백질이 

등전점에서 멀어짐에 따라 정전기적 반발력과 보수력이 증가하여 소비자가 더 높은 다즙성을 

인지한 것으로 보인다. 반면, 중간 마블링 등급과 상대적으로 낮은 pH(5.94)를 가진 

스테이크에서는 다즙성 점수가 유의적으로 낮게 나타났으며(p<0.05, n=112), 이는 상대적으로 낮은 

pH(5.94)에 따른 보수력 감소와 관련이 있다. 또한, 높은 pH 조건에서 근육 내 calpain 활성과 

근섬유 단백질 변화가 보고되었으며, 이러한 조건에서 연도와 다즙성 점수가 상대적으로 높게 

나타났다. 따라서 다즙성은 pH와 보수력 수준에 따라 달라지며, 높은 pH와 보수력에서 더 높게 

인지되었다. 

 

근내지방 

다즙성은 근내지방 함량과 높은 상관관계를 보이는 감각 특성으로, 일반적으로 근내지방 

함량이 증가할수록 다즙성이 향상되는 것으로 알려져 있다(Liu et al., 2020). Tian 등(2025)은 

근내지방 함량이 높은 돈육에서 가열 후 다즙성 및 연도가 우수하게 나타남을 보고하였다. 이는 

근내지방이 육류 내 보수력과 조직감 유지에 기여함으로써 다즙성을 향상시키는 주요 요인임을 

시사한다. 본 연구에서는 근내지방 함량 증가와 함께 팔미트산(C16:0), 스테아르산(C18:0), 

올레산(C18:1), 리놀레산(C18:2) 등의 지방산 함량이 함께 증가하며, 인지질 함량도 증가하였다. 

인지질은 중성지질에 비해 다가불포화지방산의 비율이 높아 근내지방의 지질 조성과 육류 특성에 

중요한 영향을 미친다(Enser et al., 1996). 이러한 지방산 조성과 지질 형태의 변화는 육류의 

보수력과 풍미를 개선하여 육류 품질 유지와 밀접하게 연관될 수 있다(Cameron et al., 2000). 따라서 

다즙성은 근내지방 함량뿐만 아니라 지방산 조성과 지질 형태 분포에 의해 영향을 받으며, 이는 

돈육 육질 개선을 위한 핵심 요인으로 고려될 수 있다(Tian et al., 2025). 근내지방은 근섬유 사이에 

위치한 지방세포로 결합 조직으로 둘러싸여 있으며, 돈육의 주요 육질 특성으로 연도, 풍미, 



 

다즙성에 영향을 미친다. 근내지방 함량이 증가할수록 육류의 관능적 품질, 특히 다즙성과 연도 

및 풍미가 향상되며, 피하 지방은 주로 등지방 두께에 영향을 준다. 따라서 근내지방 함량 증가는 

다즙성 개선과 육질 향상을 위한 핵심 요인으로 평가될 수 있다(Qiu et al., 2025). Gajaweera 

등(2020)은 한우 등심 부위에서 근내지방 함량이 다즙성(r = 0.47)과 유의한 양의 상관관계를 

나타내며, 연도(r = 0.55)와 풍미(r = 0.47)에도 긍정적인 영향을 미치는 것으로 보고하였다. 반면 

전단력과는 음의 상관관계(r = −0.39)를 보여, 근내지방 증가는 육류의 기계적 경도를 낮추고 

다즙성을 포함한 관능적 품질을 향상시키는 핵심 요인임을 시사한다.  

다즙성에 영향을 미치는 근내지방 함량과 관련하여 Junior 등(2024)은 소비자 평가를 통해 

도체 등급에 따른 돈육의 관능 품질을 분석하였다. 그 결과 등지방 두께와 근내지방 함량이 중간 

이상 등급(medium/high, high)에 해당하는 시료에서 다즙성과 연도 점수가 상대적으로 높게 

나타났다. 이는 고지방 도체에서 근내지방이 근섬유 사이에 적절히 분포함으로써 저작 시 수분 

손실을 줄이고 조직 연도를 개선하는 구조적 변화를 유도하여, 전반적인 다즙성 향상에 기여할 

수 있음을 시사한다. Moyes 등(2025)은 우육에서 근내지방 함량이 약 17%를 초과할 경우 다즙성 

향상 효과가 둔화된다고 보고하였다. 본 연구에서 분석된 양육의 최대 근내지방 함량은 12.8%로 

해당 범위에는 포함되지 않았으나, 다즙성 기여도의 유의적인 증가는 관찰되지 않았다(p>0.05). 

이는 분석된 근내지방 범위(평균 5%, 최대 12.8%)가 제한적이었고, 다즙성이 풍미 등 다른 감각 

특성과 밀접하게 연관되어 소비자가 이를 개별적으로 평가하기 어려웠기 때문으로 해석된다. 

이러한 결과는 근내지방과 다즙성 간의 관계가 단순한 선형적 증가가 아닌 일정 수준 이후 

둔화되는 특성을 가질 수 있음을 시사한다. 또한 근내지방 함량이 7% 이하일 경우 다즙성과의 

선형관계가 유지된다는 보고가 있으나, 이는 제한된 범위 내에서 관찰된 결과이다. 따라서 

근내지방은 일정 수준까지 다즙성 향상에 기여하지만, 그 이상의 축적은 다즙성 기여도에 미치는 

영향이 제한적일 수 있으며, 이는 육질 개선을 위한 적정 근내지방 함량 설정 시 중요한 고려 

요소가 된다. Realini 등(2021)은 근내지방 함량이 1-6%까지 다양한 범위를 가진 뉴질랜드산 양육 

등심을 대상으로 소비자 기호도를 평가하였다. 회귀 분석 결과, 다즙성 기호도는 근내지방 함량이 

약 3.6-4.1% 범위에서 가장 높았고, 이후에는 기호도의 향상이 정체되거나 다소 감소하는 경향을 

보였다. 또한 소비자 집단을 군집화한 결과, 일부 소비자는 근내지방이 증가할수록 다즙성 



 

기호도가 지속적으로 증가하는 경향을 보였으나, 다른 일부는 2.5-3.5% 범위의 근내지방을 

선호하는 경향을 보여 근내지방에 대한 소비자 선호 양상이 다양함을 확인할 수 있으며, 이는 

육류 제품 개발 시 소비자의 선호도 특성을 고려한 근내지방 함량 설정의 필요성을 시사한다.   

 

근육 구조 및 숙성 

다즙성은 가열 과정 중 수분 손실 정도와 밀접한 관련이 있으며, 이는 근섬유의 구조적 

안정성에 의해 영향을 받는 것으로 보고되었다. Bezerra 등(2025)의 연구에 따르면, 세포외기질 

단백질(extracellular matrix proteins) 및 근절 외 세포골격 단백질(extrasarcomeric cytoskeletal proteins)의 

열 변성이 억제될 경우, 가열 중 근육 조직의 수축 및 수분 손실에 대한 저항성이 증가하여 근육 

구조가 안정적으로 유지되며, 결과적으로 가열감량이 감소하며 다즙성이 향상된다고 보고하였다. 

Moyes 등(2024)은 다양한 양고기 부위를 대상으로 숙성 기간이 소비자 기호도에 미치는 

영향을 평가하였다. 그 결과, 숙성 기간이 5일에서 14일로 증가할 경우 대부분의 부위에서 

다즙성이 유의적으로 향상되었으나(p<0.05), 14일부터 21일까지의 추가 숙성은 다즙성 개선에 큰 

영향을 미치지 않았다(p>0.05). 이러한 결과는 다즙성이 근육 내 보수력, 단백질 분해, 콜라겐 

특성, 근육 내 대사 부산물 등 다양한 근육의 구조적 및 화학적 요인의 상호작용에 의해 

결정되는 감각적 특성임을 시사한다. Guimarães 등(2024)은 우육을 대상으로 숙성 방식(건식 숙성 

및 습식 숙성) 및 냉동/해동 전처리가 다즙성에 미치는 영향을 평가하였다. 연구 결과, 숙성 

기간과 처리 조건 간의 상호작용이 다즙성에 유의한 영향을 미쳤으며, 특히 14일차 숙성에서 

다즙성 점수가 유의적으로 높게 나타났으며, 28일차까지 그 수준이 유지되는 경향을 보였다. 숙성 

방식 또한 다즙성에 유의한 영향을 미쳤으며, 동일 숙성 기간에서 건식 숙성 시 습식 숙성보다 

다즙성 점수가 높게 나타났다(p<0.05). 이는 건식 숙성 과정에서 육류의 수분이 일부 증발하며 

지방과 용해성 성분이 상대적으로 농축되어, 저작 시 육즙 방출이 강화되기 때문으로 해석할 수 

있다. 한편, 냉동/해동 처리 여부와 관계없이 14일 숙성 시 다즙성 점수는 유사하게 나타났으나, 

냉동/해동 처리 후 28일간 숙성된 시료에서는 다즙성 점수가 유의적으로 낮게 나타났으며, 이는 

장기간 숙성과 냉동/해동 과정에서 수분 손실 증가로 인해 저작 시 방출되는 육즙량이 감소한데 

기인한 것으로 보인다. Jeneske 등(2024)은 두 가지 낮은 등급의 우육 부위를 대상으로 가속 



 

숙성(Accelerated Aging, AA)이 관능적 품질, 특히 다즙성에 미치는 영향을 평가하였다. AA는 진공 

포장된 육류를 49–54 °C의 수중에서 2–3시간 가열하는 방법으로, 저온 장시간 조리법(low-

temperature long-time, LTLT)에서 파생된 기술이다. 이 방법은 내인성 카텝신(cathepsin) 효소 활성을 

촉진하여 숙성 반응을 가속화하고, 단기간 내 연도 개선 및 미생물학적 안정성을 확보할 수 있는 

대안 숙성법으로 제안되었다(Farmer et al., 2022). 연구 결과, AA 처리군은 대조군(3일 숙성)에 비해 

관능 평가에 따른 연도 점수가 유의적으로 높게 나타났으며(p<0.05), 전단력 값은 유의적으로 

낮아져((p<0.05) 연도가 개선된 것으로 나타났다. 특히 특히 AA 처리 후 2–3시간만으로도 냉장 

숙성 21일 시료와 유사한 연도를 달성할 수 있었으며, 이는 AA가 단기간 내 근육 단백질 구조 

및 결합조직 변화를 촉진했기 때문으로 해석된다. 반면 다즙성 평가에서는 냉장 숙성 21일 

시료에서 가장 높은 다즙성 점수가 관찰되었으며, 3일 숙성 대조군이 그 뒤를 이었다. 모든 AA 

처리 시료는 유의적으로 낮은 다즙성 점수를 나타냈으며, 이는 AA 처리로 인해 수분 손실이 

증가하여 저작 시 방출되는 수분량이 감소함으로써 다즙성 인식에 부정적인 영향을 미쳤기 

때문으로 해석된다. 실제로 AA 처리군에서는 수분 함량이 감소하고 저장 감량이 증가한 것이 

확인되었다. 따라서 AA는 낮은 등급의 부위에서 연도 개선 및 저장 안정성 측면에서는 효과적일 

수 있으나, 관능적 품질 특히 다즙성 유지 측면에서는 수분손실로 인해 부정적인 영향을 미칠 수 

있음이 확인되었다.   

 

조리 방법 

가열 공정은 관능적 품질 전반을 결정하는 주요 요인으로, 특히 다즙성에 중요한 영향을 

미친다. Moyes 등(2025)은 양육을 그릴(grill) 및 로스트(roast) 방식으로 가열한 후 소비자를 

대상으로 관능 평가를 수행하였다. 그 결과, 로스트 방식으로 가열한 양육은 그릴 방식보다 

다즙성 점수가 유의적으로 낮게 나타났으며, 이는 로스트 처리 과정에서 근섬유의 열변성과 수분 

손실, 가열 감량이 증가한 데 기인한 것으로 해석된다. 또한 전반적 기호도에 대한 다즙성의 

상대적 기여도는 로스트 처리육에서 더 높게 나타났다. 이는 다즙성 점수가 낮았음에도, 소비자가 

평가한 전반적 기호도에서는 다즙성이 보다 큰 영향을 미쳤음을 의미한다. 즉, 로스트 방식에서 

다즙성 감소가 전반적 기호도에 상대적으로 큰 영향을 미쳐, 다즙성의 중요성이 더욱 부각된 



 

것으로 볼 수 있다. 이러한 결과는 가열 방법이 감각적 특성의 점수 차이뿐만 아니라, 해당 

특성이 소비자 기호도에 미치는 상대적 영향력까지 변화시킬 수 있음을 보여준다. 따라서 가열 

방법은 육류의 다즙성 자체에 미치는 영향 외에도, 소비자 기호도 측면에서도 중요한 변수로 

고려되어야 하며, 육제품 가공 및 판매 전략 수립 시 핵심적인 요소로 작용할 수 있다. Kurp와 

Danowska-Oziewicz(2024)는 다양한 온도(57–63 °C)와 시간(3–5.5시간) 조건에서 수비드(sous vide) 

가열 공정이 돈육 등심의 품질 특성에 미치는 영향을 평가하였다. 연구 결과, 가열 온도와 시간이 

증가함에 따라 가열감량이 증가하고 수분 함량이 감소하는 경향이 나타났다. 관능평가에서는 

59 °C에서 4.5시간 동안 가열된 시료에서 가장 높은 다즙성 및 전반적 기호도 점수를 나타냈으며, 

이보다 높은 온도 또는 더 긴 시간으로 처리된 시료에서는 다즙성이 유의적으로 감소하였다. 

이는 과도한 열 처리에 따른 단백질 변성과 수분 손실 증가가 감각적 다즙성 저하에 영향을 미친 

것으로 해석된다. 반면 낮은 온도에서 적절한 시간으로 가열한 조건은 수분 손실을 최소화하고 

다즙성과 연도를 개선하여 전반적인 기호도 개선에 긍정적인 영향을 미쳤다.  

 

그외 요인들 

동물의 생산적 특성 및 유전적 특성은 육류 다즙성에 영향을 미치는 요인으로 작용할 수 

있다. Cantarero-Aparicio 등(2025)은 스페인 전통 품종인 Lidia 암소를 대상으로 도축 개체 유형에 

따른 육질 특성 변화를 평가하였다. 본 연구에서는 미경산우(24–48개월)와 경산우(48개월 이상)를 

비교한 소비자 관능평가 결과, 경산우육은 미경산우육에 비해 다즙성, 풍미, 연도 및 전반적인 

기호도에서 유의적으로 높은 점수를 나타냈다(p<0.05). 이러한 차이는 경산우육에서 근내지방 

함량이 높게 나타났으며, 보수력, 해동손실, 육즙손실, 가열감량과 같은 수분 관련 지표도 

상대적으로 높은 경향을 보인 것과 관련이 있다. 즉, 근내지방 함량이 높고 보수력이 높은 육류는 

저작 시 육즙이 풍부하게 느껴지며, 이러한 특성이 소비자가 인식하는 다즙성 향상에 기여했을 

가능성이 있다.  

육류의 다즙성은 해부학적 부위에 따른 근조직의 구조적 특성, 지방 분포, 보수력 등 다양한 

이화학적 요인에 의해 영향을 받는다. Moyes 등(2025)은 8개의 주요 양육 부위를 대상으로 관능 

평가를 수행한 결과, 부위 간 다즙성 점수에 유의적인 차이를 확인하였다. 등심(loin), 우둔(rump), 



 

전지(shoulder) 부위에서는 상대적으로 높은 다즙성 점수가 나타난 반면, 도가니살(knuckle), 

사태(shank) 부위에서는 낮은 점수가 관찰되었다.  이러한 차이는 부위별 근섬유 배열, 결합 조직 

구성, 수분 및 지방 함량 등의 구조적·이화학적 특성 차이가 다즙성 인식에 복합적으로 작용한 

결과로 해석된다. 또한, 관능적 특성의 전반적 기호도에 대한 기여도를 분석한 결과, 다즙성은 

모든 부위에서 평균 약 25% 내외로 일정한 기여도를 보였다. 풍미가 전체 기호도에 가장 큰 

영향을 미쳤지만, 다즙성 역시 소비자가 인식하는 전반적 기호도 형성에 중요한 역할을 하는 

것으로 나타났다. 이는 근육 부위의 해부학적 및 이화학적 특성이 다즙성 평가 점수와 소비자 

기호도 형성 모두에 영향을 미칠 수 있음을 시사한다. 아울러, 다즙성, 연도, 풍미 기호도 간 

상관계수(r = 0.71–0.91)가 높게 나타나, 소비자들은 개별 관능 특성을 독립적으로 평가하기보다 

통합적인 인식을 통해 전반적 기호도를 형성하는 경향이 있음을 시사한다. 결론적으로, 근육 

부위에 따라 평가된 다즙성 점수에는 차이가 존재하나, 다즙성이 전체 기호도에 미치는 상대적 

기여도는 부위와 관계없이 일정하게 유지된다.  

 

결론 

다즙성은 육류 섭취 시 인지되는 수분감과 관련된 복합적인 감각으로, 기호성 및 전반적인 

품질 평가에 결정적인 영향을 미치는 주요 관능적 특성이다. 본 연구에서는 최근 20년간 발표된 

문헌을 기반으로, 다즙성에 영향을 미치는 주요 요인과 이들 간의 상호작용을 체계적으로 

정리하였다. 분석 결과, 다즙성은 수분 손실과 관련된 물리적 특성뿐 아니라, 근내지방 함량, 근육 

구조, 결합조직 특성, 최종 pH, 숙성 조건, 가열 방법 등 다양한 물리화학적 요인의 복합적 

작용에 의해 결정되며, 연도 및 풍미와도 높은 상관관계를 나타내어 소비자 기호도 예측에 

중요한 역할을 하는 것으로 나타났다.  

현재 육류 다즙성 평가에는 관능평가가 주로 활용되며, 이화학적 분석으로는 가열감량 

지표가 일반적이다. 그러나 가열감량은 시료간 상대적인 비교만 가능하며, 다즙성의 절대적 평가 

지표로는 한계가 있다. 따라서 육류 다즙성을 체계적으로 향상시키고 평가하기 위해, 다즙성을 

절대적으로 측정할 수 있는 이화학적 지표 개발이 향후 연구에서 필요하며, 이는 육류 품질 

평가와 개선 전략 수립에 중요한 기반이 될 것이다.    
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Table. 1. Summary of major factors affecting meat juiciness and related research 

Factors  Meat sample key findings References 

pH and water-
holding capacity 
(WHC) 

Beef (pHu levels: 
intermediate ≥ 5.8, 
normal < 5.6) 

• Intermediate pHu group  
▸ Significantly higher juiciness  
• Higher WHC  
▸ Linked to expanded 
myofibrillar microstructure and 
enhanced water-binding ability 
 

Patinho et 
al. (2024) 

pH and water-
holding capacity 
(WHC) 

Beef (Ribeye steak) 

• High pH (6.14) and marbling  
▸ Increased juiciness 
acceptability 
• Higher pH  
▸ Associated with greater WHC 
▸ Contributed to higher juiciness 
and tenderness acceptability  
 

Leighton et 
al. (2023) 

Intramuscular 
fat(IMF) 

Pork (High vs. Low 
IMF) 

• Increased intramuscular fat  
▸ Improved juiciness and 
tenderness 
• Higher SFA, MUFA, and PUFA 
levels  
▸ Enhanced juiciness, linked to 
lipid composition and moisture 
retention from phospholipids 
 

Tian et al. 
(2025) 

Intramuscular fat Pork  

• Intramuscular fat 
▸ Between muscle fibers 
▸ Surrounded by connective 
tissue 
▸ Enhancing tenderness, flavor, 
and juiciness; key factor for meat 
quality improvement 
 

Qiu et al. 
(2025) 

Intramuscular fat Hanwoo (sirloin) 

• Positive correlations with 
juiciness (r = 0.47), tenderness (r 
= 0.55), and flavor (r = 0.47)  
• Negative correlation with shear 
force (r = –0.39), indicating 
increased juiciness and reduced 
toughness 
 

Gajaweera 
et al. 
(2020) 

Intramuscular fat 
Pork (classified by 
carcass quality 
grades) 

• Higher backfat thickness and 
intramuscular fat content 
▸ Increased juiciness and 
tenderness scores ↑ 
• High-fat carcasses 
▸Well-distributed IMF between 

Junior et al. 
(2024) 



 

muscle fibers 
▸Reduced moisture loss during 
chewing and improved 
tenderness, contributing to 
enhanced juiciness 
 

Intramuscular fat 
Beef 
(Intramuscular fat 
7–17%) 

• Increased IMF 
▸ Positively associated with 
flavor preference; contribution to 
juiciness plateaus beyond a 
certain level 
• IMF > 17%  
▸ Further improvement in 
juiciness markedly reduced 
 

Moyes et 
al. (2025) 

Intramuscular fat 
Lamb 
(Intramuscular fat 
1–6%) 

• IMF around 3.6-4.1% 
▸ Juiciness: peaks at 3.6–4.1%, 
followed by plateau or slight 
decrease 
• Juiciness preference 
▸ Moderate IMF (2.5–3.5%) 
favored by some consumers, 
higher IMF favored by others 
 

Realini et 
al. (2021) 

Muscle structure 
and aging Lamb  

• Juiciness increase 
▸ aging 5 → 14 days, most cuts 
• Juiciness plateau 
▸ aging 14 → 21 days, most cuts 
• Juiciness determined by 
interaction of water-holding 
capacity, protein degradation, 
collagen characteristics, and 
muscle metabolites 
 

Moyes et 
al. (2024) 

Muscle structure 
and aging 

Beef (Aging 
methods and 
freezing/thawing) 

• 14 day aging  
▸ Peak juiciness, maintained until 
28 days for most samples 
• Juiciness at 14 days  
▸ Similar regardless of 
freezing/thawing 
• Dry-aging 
▸ Higher juiciness than wet-aging 

at same aging period (p<0.05) 
▸ Moisture loss during aging → 

relative fat concentration 
• 28-day frozen/thawed samples 
▸ Reduced juiciness due to 

increased moisture loss 
 

Guimarães 
et al. 
(2024) 



 

Muscle structure 
and aging 

Beef (Accelerated 
aging treatment) 

• 21 day refrigerated aging  
▸ Highest juiciness, followed by 
control group (3 day) 
• Accelerated aging based on low-
temperature long-time (LTLT) 
cooking  
▸ Increased moisture loss leading 
to reduced juiciness 
• Accelerated aging  
▸ Improved tenderness and 
microbial safety 
 

Jeneske et 
al. (2024) 

Cooking methods Lamb (Grill vs. 
Roast) 

• Roast  
▸ Decreased juiciness scores ↓, 
Relatively higher contribution of 
juiciness to overall acceptability ↑ 
▸ Increased fiber denaturation, 
moisture loss, and cooking loss 
• Grill  
▸ Higher moisture retention → 
leading to significantly higher 
juiciness scores 
 

Moyes et 
al. (2025) 

Cooking methods Pork (Sous vide 
treatment) 

• 59°C for 4.5 hours 
▸ Highest juiciness and overall 
acceptability scores 
• High-temperature, long-time 
treatment 
▸ Increased cooking loss and 
decreased juiciness 
 

Kurp & 
Danowska-
Oziewicz 
(2024) 

Other factors Lidia Breed Cows 
(Slaughter Type) 

• Cull cows  
▸ Increased juiciness and overall 
acceptability compared to 
nulliparous cows ↑ 
• Older animals 
▸ Higher intramuscular fat 
content → Positive effects on 
water-holding capacity, reduced 
thawing/drip/cooking losses, and 
enhanced perception of juiciness 
 

Cantarero-
Aparicio et 
al. (2025) 

Other factors Lamb (8 Muscle 
Cuts) 

• Sirloin, rump, and foreleg 
▸ Higher juiciness scores 
• Knuckle and shank 
▸ Lower juiciness scores 
• Correlation among sensory 
traits: juiciness, tenderness, and 
flavor (r = 0.71–0.91) 

Moyes et 
al. (2025) 



 

• Juiciness 
▸ Contribution to overall  
acceptability 

IMF, intramuscular fat; BF, backfat thickness; SFA, saturated fatty acid; MUFA, 

monounsaturated fatty acid; PUFA, polyunsaturated fatty acid; pHu, ultimate pH of meat. 

 

Supplementary Table 1. Search codes used in SCOPUS and Web of Science in preparing 
this review 

Scopus 
TITLE-ABS-KEY ( ( juiciness ) AND ( meat ) AND ( “meat quality” ) ) AND PUBYEAR 
> 2004 AND PUBYEAR < 2026 AND ( LIMIT-TO ( DOCTYPE , "ar" ) ) AND ( LIMIT-
TO ( LANGUAGE , "English" ) ) AND ( LIMIT-TO ( PUBSTAGE , "final" ) ) 
Web of Science1 
(ALL=(juiciness)) AND (ALL=(meat)) AND (ALL=(“meat quality”)) 

1In Web of Science, the information such as language, year, literature type, etc. were manually 
select



 

 

 

 

 

Figure legends 

Fig. 1. (A) Keyword search results visualized using VOSviewer, (B) publication trends 

obtained through a document search using SCOPUS, and (C) major keyword categories 

from studies on the juiciness in the meat over the past 20 years identified from VOSviewer 

keyword clustering results. 

When analyzing the literature in VOSviewer, we included all articles obtained through the 

SCOPUS search code. In the VOSviewer settings, the analysis type was set to co-occurrence, 

the counting method to full counting, and the minimum number of keyword occurrences to 3.  

 

 

Figure 2. The study selection procedure for the review 

Preferred Reporting Items for Systematic Reviews and Meta-Analyses (PRISMA) flow 

diagram.   
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