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I. 서론 

한국인의 선호도가 가장 높은 돼지고기 부위는 삼겹살과 목살인데, 이 두 부위는 근간지방이 많고 맛이 좋아, 한국

의 전통 고기요리인 ‘고기구이’에 흔히 사용된다. 이 두 부위의 고기구이 맛을 향상시키기 위해 숙성이나 요리법 등

이 다양하게 연구되고 있다. 특히 숙성은 단백질 효소에 의한 근육의 구조적인 파괴 때문에 고기가 연해지고 다즙성

과 맛이 좋아지는데, 일반적으로 드라이 에이징과 웻 에이징 두 가지로 나눈다. 드라이 에이징은 고기가 건조되어 단

백질, 지방, 미네랄 등 주요 영양소가 농축기 때문에 풍미나 우마미 등 관능적 특성이 좋아짐으로 부가가치를 높일 

수 있다. 그러나 드라이 에이징에 관한 대부분의 연구가 쇠고기를 대상으로 이루어졌고, 돼지고기에 대한 연구는 거

의 이뤄지지 않았다. 따라서 본 연구진은 앞선 연구에서 삼겹살과 목살 부위의 드라이 에이징이 육색, 보수력, 연도, 

지질산화 및 단백질 분해 등 육질에 미치는 영향에 대해 보고한 바 있다. 본 연구에서는 삼겹살과 목살 부위를 21일 

드라이 에이징하는 동안 맛 관련 물질과 관능적 특성이 어떻게 변화하는지 조사하였다. 

II. 방법 

5마리의 돼지 도체에서 생산된 10개의 삼겹살과 목살 부위를 사후 24시간에 상업적 도축가공장에서 구입하였다. 

두 부위는 웻 에이징(진공포장)과 드라이 에이징(무포장) 처리로 구분했다. 각 처리구는 SW(웻 에이징 목살), SD(드

라이 에이징 목살), BW(웻 에이징 삼겹살), BD(드라이 에이징 삼겹살)로 라벨을 붙였다. 시료는 각각 21일 동안 상
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대습도 80%, 2°C 냉장실에서 저장하면서 맛 관련 물질과 관능적 특성을 매주 조사하였다. 맛 관련 물질은 핵산물질

과 유리아미노산을 측정하였으며, 관능적 특성은 전자혀 시스템에 의해 평가되었다. 

III. 결과 및 고찰

숙성이 진행된 21일 동안 웻 에이징보다 드라이 에이징 돼지고기의 맛 관련 물질의 함량이 급격히 증가했다. 특

히, 핵산물질 중 이노신과 하이폭산틴의 함량이 빠르게 증가하여 웻 에이징 돼지고기(SW와 BW)보다 드라이 에이징 

돼지고기(SD와 BD)에서 그 함량이 유의적으로 높았다. 또한, 숙성 21일 후, 드라이 에이징 돼지고기의 총 유리아미

노산 함량도 웻 에이징 돼지고기보다 유의적으로 높았다. 전자혀로 측정한 감칠맛의 정도도 숙성기간 21일 동안 드

라이 에이징 돼지고기에서 빠르게 증가하였다. 이와 같은 결과는 드라이 에이징 돼지고기가 더 맛있는 관능적 특성

을 가지는 이유가 숙성기간 동안 웻 에이징보다 더 많은 핵산물질(특히 이노신)과 유리아미노산이 생성되어 감칠맛

을 높이기 때문이라는 것을 의미한다. 




