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I. 서론

현재 국내 쇠고기 등급제는 마블링(1~9등급)을 중심으로 5개(1++, 1+, 1, 2, 3) 육질등급과 3개(A, B, C) 육량등급으

로 나눠지며, 같은 육질등급이더라도 마블링 등급이 높을수록 비싼 값에 판매되고 있다. 이는 마블링이 쇠고기의 관능

적 품질인 풍미와 연도의 향상과 함께 다즙성에도 밀접하게 관련되어 있기 때문이며, 그래서 국내 소비자의 대부분은 1

등급 이상의 우육을 선호하고 있다. 실례로 Yun 등(2014)의 보고에 따르면 50.2% 이상의 소비자가 1++ 등급의 우육을 

구입하겠다고 답한 반면 2등급 이하의 우육을 구입하겠다

고 답한 소비자는 약 7.3% 정도에 불과하였다(그림 1). 그

러나 우리나라 소도체 등급별 출현율은 2 및 3등급이 

38.7%, 1등급 31.0%, 1+등급 21.0%, 1++등급 9.2%로서 소

비자의 선호도가 낮은 2등급 이하의 출현율이 높은 수준

으로 나타났다(축산유통정보종합센터, 2017). 이와 같은 

우육의 등급 간 소비 불균형은 곧 농가의 경제적 손실로 

이어지므로 등급이 낮은(저지방) 우육의 관능적 품질 개

선을 통한 부가가치 증진 및 소비 균형화가 산업에서 매우 

중요한 실정이다. 

식육의 관능적 품질을 증진하는 방법으로 텐더 스트레 Modified from KAPE (2016); Yun et al. (2014).

그림 1. 우육의 등급별 출현율(%) 및 소비자 선호도(%)
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치(tender stretch), 텐더 컷(tender cut), 초고압(high hydro-

static pressure), 초음파(ultrasound), 랩핑(warpping) 등의 

방법이 개발되어 사용되고 있으나(Joo, 2011) 이는 대부

분 연도 증진에 주력하고 있고 풍미 및 다즙성의 증진은 

기대하기 어렵다. 한편, 숙성(aging)은 연도, 풍미, 다즙성 

모두를 증진할 수 있는 방법으로 사후강직 후 신전성을 

잃어 질겨진 고기의 연도를 향상시키기 위하여 빙점 이상

의 온도에 일정기간동안 저장하는 과정을 말한다(Khan 

등, 2016). 숙성기간 동안 식육은 근육 내 단백질 분해효

소(calpain, cathepsin, proteasome 등)들이 활성화됨에 따

라 연도가 크게 증진되며 식육 내 풍미전구체(환원당, 유

리아미노산, 유리지방산 등)들이 증가해 풍미가 향상된

다. 또한 숙성 중 일어나는 단백질의 변성으로 인해 다즙

성(보수력)이 증진된다. 숙성에는 크게 건식숙성(dry 

aging)과 습식숙성(wet aging)이 있으며 이 두 가지 방법

은 제조과정 중 차이로 인하여 풍미와 수율 등의 항목에

서 큰 차이를 보인다(표 1). 현재 시장에서 유통되는 대부

분의 숙성육은 습식이나, 최근 건식숙성 특유의 향미를 

즐기는 소비자들이 늘어나면서 건식숙성육의 소비량이 

점차 증가하고 있는 추세이며 관련 프리미엄 마켓 또한 

형성되고 있다(Dashdorj 등, 2016). 이에 본 글에서는 건

식숙성육의 특징과 관련한 간략한 설명과 더불어 저등급·

저지방 우육에 이를 적용한 연구사례를 소개하고 저등급 

우육의 소비 불균형을 해결하기 위한 방안으로서의 가능

성 및 향후 부가가치 증진을 통한 프리미엄 상품으로서의 

활용 가능성에 대해 시사해보고자 한다.

II. 본론

1. 건식숙성육이란

1.1. 건식숙성육의 정의

진공포장하여 저온에서 숙성하는 습식숙성과 달리 건

식숙성은 식육을 포장 없이 외부환경에 직접적으로 노출

한 상태로 숙성(그림 2)하는 것이 특징이며 그 과정 중 환

경(온도, 습도, 풍속)의 조절에 의해 식육 내 수분이 증발

함에 따라 습식숙성과는 다른 특성들을 발현하게 된다(표 

1 및 본론 2. 건식숙성육이 식육에 미치는 영향 참조). 관

련 문헌에 따르면 건식숙성육은 1960년대까지 미국에서 

식육을 숙성할 수 있는 유일한 방법이었으나 진공포장 방

법이 개발된 이후로 제조·유통과정 중 편리성과 높은 수

율로 인하여 습식숙성육이 널리 보편화되었고, 그 후 소

수 마니아층에서 주로 소비되어오다 최근 건식숙성으로 

인해 생성되는 특유의 풍미에 대한 소비자들의 관심이 증

가함에 따라 다시 주목받고 있다. 국내에서도 건식숙성의 

독특한 풍미가 입소문을 타며 이를 전문으로 제조·판매하

는 업체들이 점차 증가하고 있는 추세로서 Hwang 등

(2015)에 따르면 기존에는 기업 간 상거래 형태(B to B)로 

건식숙성 시설을 갖추고 있는 대형 회사에서 소규모 판매

점 등으로 유통이 되거나 직접 생산·판매하는 형태가 주

류를 이루었던 반면 최근에는 건국햄, 이마트 등의 기존 

유명업체 또한 건식숙성육을 출시하여 판매하고 있다.

표 1. 건식숙성육과 습식숙성육의 품질 비교

건식숙성 습식숙성

연도 개선됨 = 개선됨

풍미 풍부함 > 큰 변화 없음

수율 낮음 < 높음

비용 높음 > 약간 높음

Adapted from Khan et al. (2016).

<건식숙성육> <습식숙성육>

Modified from KAPE (2016).

그림 2. 건식숙성육과 습식숙성육의 비교
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1.2. 건식숙성육에 영향을 미치는 요소

1.2.1. 온도

건식숙성에서 온도는 숙성의 속도를 조절할 수 있는 주

요 요소로서 효소 활성 및 미생물 생장과 연관되어 있다. 

Huff-Lonergan 등(2010)에 따르면 숙성 중 온도는 근절의 

단축 현상(cold shortening 또는 hot shortening) 및 효소의 

활성과 관련이 있어서 숙성 중 식육의 연도, 풍미 등과 깊

은 관련이 있다. 15~20°C 사이의 온도가 연도에 가장 좋

은 영향을 미치나 이 온도대는 미생물 생장의 위험이 높

다는 문제점이 있으며 숙성 중 미생물 생장이 과할 경우 

안전성의 우려와 함께 이미(off-odor), 이취(off-flavor) 

등 관능적 품질에도 부정적인 특성이 나타날 수 있다. 반

면 너무 낮은 온도(-2~-3°C 이하)는 미생물 생장의 위험

성은 낮지만 효소 활성의 저하 및 얼음결정에 의한 육 품

질저하를 야기할 수 있다. 이와 같이, 건식숙성 시 온도의 

설정은 식육의 안전성과 관능적 품질에 큰 영향을 미치는 

요소로서 현재까지 정해진 기준은 없으나 기존 문헌들의 

경우 건식숙성 중 평균 0~4°C 사이의 온도를 권장하고 있

다(Savell 등, 2008).

1.2.2. 습도

건식숙성 시 적절한 수준의 습도 유지는 반드시 필요하

며 이는 숙성 후 식육의 수율 및 미생물 생장과 밀접히 관

련되어 있다. 습도가 높으면 미생물이 쉽게 생장할 수 있

어서 숙성육 품질에 좋지 않은 영향을 미치는 반면 너무 

낮을 경우 수율의 감소로 경제성이 떨어진다는 문제점이 

있다. 기존 문헌에 따르면 75~80% 수준의 습도가 적당한 

것으로 보고되고 있다(Dashdorj 등, 2016).

1.2.3. 풍속

미국 육류수출협회(2014)의 보고에 따르면 건식숙성 동

안 일정 수준의 풍속을 균일하게 유지하는 것이 중요하며 

평균 0.5~2.0 m/s 수준의 풍속을 이용하고 있다. 풍속은 건

식숙성 중 건조를 유발할 수 있는 요소로서 너무 높을 경우 

빨리 건조되어 수율이 감소할 수 있으며 반대로 너무 낮을 

경우 충분한 건조가 일어나지 않아 건식숙성육을 제조하는 

데 어려움이 있다. 숙성 중 건조는 식육 내 기능성, 풍미 관

련 물질들이 농축되는 주된 원인으로 사료되며 본 연구팀

의 연구 결과 풍속에 따라서 건식숙성 시 미생물 분포도 달

라질 수 있음을 확인하였다(data not shown).

1.2.4. 숙성기간

현재까지 건식숙성육을 제조할 때 상기 요소들에 대한 

별도의 가이드라인은 없지만 평균 0~4°C, 75~85% 습도, 

0.5~2 m/s 정도의 풍속이 주로 권장되고 있으며, 숙성기

간과 관련한 기준도 조금씩 다르나 평균 약 28~55일 동

안의 숙성기간이 가장 적합한 것으로 보고되고 있다. 건

식숙성의 기간은 최소 14일에서 21일 정도가 지나야 건식

숙성육 특유의 풍미를 보이는 것으로 보고된 바 있으며

(Campbell 등, 2001; Lepper-Blilie 등, 2012) 일부 전문 레

스토랑에서 좀 더 강한 풍미를 즐기고 싶어하는 소비자를 

위해 100일 이상 숙성하는 경우도 있다. 또한, 본 연구팀

의 연구 결과에 따르면 우육의 부위별 특성에 알맞은 숙

성기간의 설정이 필요할 것으로 보인다.

2. 건식숙성이 식육에 미치는 영향

2.1. 수율

건식숙성 시 식육 내 수분은 숙성기간, 습도, 풍속 등의 

영향으로 점차 감소하게 된다. 건식숙성 후 식육의 수율

은 채끝(strip loin)을 기준으로 할 때 30일 숙성 시 약 

15%, 50일 숙성 시 약 23%의 숙성감량(aging loss)이 발생

한다(Dashdorj 등, 2016). 섭취가 불가능한 크러스트

(crust)까지 포함하면 수율의 감소는 더욱 심화되며 국내 

건식숙성 업체들을 대상으로 조사했을 때 부위에 따른 차

이는 있으나 평균 20~45%의 감량율을 보이는 것으로 사

료된다(축산물품질평가원, 2016). 이는 곧 건식숙성육의 

경제성과 연관되어 수율의 감소를 줄이려는 노력들이 여

러 방면으로 지속되고 있다. Ahnstrom 등(2006)에 따르면 

건식숙성 전용 백을 이용하여 숙성할 시, 관능적 품질에 
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유의한 영향 없이 수율의 감소를 방지할 수 있어 건식숙

성 전용 백을 이용한 연구가 활발히 진행되고 있다. 반면 

이러한 수분의 증발은 식육 내 풍미 관련 물질들의 농축

으로 건식숙성 특유의 향미를 나타내는 원인으로 지목되

고 있다. 또한 수분의 감소로 인해 상대적으로 지방 또는 

단백질 함량이 증가하여 숙성 후 식육의 연도 및 영양적 

품질이 보다 향상될 수 있음이 보고되고 있다.

2.2. 연도

식육의 연도는 소비자들의 구매의사에 가장 큰 영향을 

미치는 요소 중 하나로서 근섬유 종류와 결체조직 등의 

함량에 주로 영향을 받으며 숙성과정 중 식육 내 연화효

소(calpain, cathepsin, proteasome 등)들이 식육의 미세구

조를 붕괴하면서 크게 증진된다(Huff-Lonergan 등, 2010; 

Khan 등, 2016). 기존 문헌들과 본 연구팀이 연구한 결과

를 종합해볼 때 건식숙성 및 습식숙성 모두 식육의 연도

를 효과적으로 향상할 수 있으며 두 숙성방법간의 연도 

차이와 관련한 의견은 분분하나 효소의 활성에 의한 연도

의 증진은 건식과 습식 간 차이가 뚜렷하지 않은 숙성 초

기동안 주로 일어나므로 전단력에서는 큰 차이가 없었다. 

한편, 건식숙성 중 수분의 증발에 의한 지방 농축으로 다

즙성이 증가하여 연도를 조금 더 향상할 수 있으며

(Cambell 등, 2001) 크러스트 표면 미생물이 가진 효소들

의 단백질 분해능(proteolytic activity) 및 콜라겐 분해능

(collagenolytic activity) 등도 영향을 미칠 수 있을 것으로 

보고된 바 있다(Campbell 등, 2001; Dashdorj 등, 2016). 

본 연구팀은 건식숙성 시 크러스트 표면의 미생물 조성이 

다를 경우 해당 미생물에 따라 연도의 차이가 나타남을 

관찰하였다(data not shown). 따라서 건식숙성으로 인한 

부가적인 연도의 향상은 저지방 우육의 관능적 품질을 개

선하는 데 큰 역할을 할 것으로 사료된다.

2.3. 풍미

풍미는 연도와 함께 식육의 관능적 품질을 결정하는 요

소로서 연도가 충분히 부드러울 경우 소비자들에게 영향

을 미치는 가장 중요한 요소로 고려되고 있다. 식육 풍미

의 향상은 숙성과정 중 생성되는 환원당, 유리아미노산, 

펩타이드 및 핵산관련물질 등에 의한 것으로써(Khan et 

al., 2015) 건식숙성육의 경우 숙성 중 발생하는 수분의 증

발과 보수력 감소로 인해 풍미 관련 물질들이 농축되어 

습식숙성보다 더 풍부한 풍미(beefy and brown/roasted 

flavor)를 보이는 것으로 보고된 바 있다(그림 3). Kim 등

(2016)의 보고에 따르면 건식숙성 시 tryptophan, phenyl-

alanine, valine, tyrosine, glutamic acid, isoleucine, leucine 

등의 유리아미노산 함량이 습식숙성육에 비해 증가함을 

확인하였고, King 등(1995)은 건식숙성 중 올레산(oleic 

acid)의 산화를 통하여 heptane 등이 주로 발견되었음을 

보고하였다. 본 연구팀도 보섭과 우둔을 건식숙성하면 유

리아미노산 총 함량이 습식숙성 대비 약 1~1.5배 증가하

였고 감칠맛 강도는 약 2.5~3배가량 높아짐을 확인하였

다(축산물품질평가원, 2016). 또한, 숙성방법(건식 및 습

식) 및 건식숙성 시 풍속에 따라서 향 패턴이 변화한 것을 

관찰하였다.

2.4. 다즙성

현재까지 건식숙성 중 다즙성의 변화와 관련한 자료는 

제한적이지만 숙성 시 보수력 감소로 인하여 저작과정 중 

육즙이 쉽게 배출되고 이에 따라 다즙성이 향상됨은 연구

그림 3. 숙성 전 대조군, 건식숙성육과 습식숙성육의 관능 특성 비교

http://bigmail.mail.daum.net/Mail-bin/bigfile_down?uid=TDbayr.
UHTwlfy-3TjFQiJkgiTZ9JdLf
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된 바 있으며 습식숙성육에 비해 건식숙성육의 다즙성이 

우수함도 보고되었는데 이는 건식숙성 과정 중 수분의 증

발로 인한 지방 함량의 농축에 기인한 것으로 사료된다

(Cambell 등, 2001). 본 연구팀의 연구 결과 또한 부위별 

차이는 있으나 건식숙성 후 우육 내 지방의 조성이 유의

적으로 높아졌음을 확인하였다.

2.5. 미생물 생장 및 분포 

건식숙성육은 제조과정 중 식육이 외부에 노출됨에 따

라 미생물 오염의 위험이 높은 것으로 알려져 있으며 건

식숙성 전용 백 등을 이용하여 이러한 위험을 줄일 수 있

다(Ahnstrom 등, 2006). 그 외 미생물 오염을 제어할 수 있

는 방법으로 UV등을 이용하여 외부에서 유입되는 공기

들을 살균하는 방법도 보고된 바 있으나(Perry, 2011) 건

식숙성 전용 백이 가장 많이 활용되어 있다. 다만, 이는 숙

성 초기 오염균에 대해서는 효과가 없을 수 있으므로 숙

성 초기 식육의 관리가 중요할 것으로 사료되며 숙성 중 

크러스트 형성 시 경화된 표면이 외부 미생물 오염에 대

한 보호막이 될 수 있다.

건식숙성육은 크러스트 표면에 곰팡이, 효모 등의 미생

물이 생장하는 것이 특징으로 특히 곰팡이의 성장이 식육

의 지대한 영향을 미치는 것으로 보고되고 있다(Dashdorj 

등, 2016). 본 연구팀도 건식숙성육의 크러스트에서 곰팡

이와 효모 등을 분리하였으며 각각의 분포특성에 따라 건

식숙성 후 식육의 품질이 달라질 수 있음을 관찰하였다. 

또한, 이러한 미생물 분포는 건식숙성 시 풍속에 따라서 

달라질 수 있음을 확인하였다(data not shown).

3. 저지방, 비선호부위의 건식숙성

3.1. 저지방 우육의 고부가가치화

기존 건식숙성에는 주로 고지방 부위를 권장하였으나

(Dashdorj 등, 2016) 최근에는 건강 및 판매가격 등의 문

제로 인하여 저지방, 비선호 부위를 이용한 사례가 점차 

늘어나고 있는 추세이다. 국내 연구사례를 살펴보았을 

때, Lee 등(2015)은 숙성 전 1+ 채끝 등심육과 건식숙성 

후 2등급 채끝 등심육을 비교 시 색, 풍미, 맛, 조직감, 종

합적 기호도 모두가 1+등급육과 비슷한 수준을 보여 건식

숙성 시 저등급(저지방, 숙성 전 지방 함량 11.41%) 우육

의 관능적 품질이 크게 증진되었음을 확인하였고 Park 등

(2016)은 3등급 한우를 약 3~5주 건식숙성 후 경도

(hardness) 및 색, 조직감, 풍미, 종합적 기호도 등 관능적 

품질과 소비자의 구매의사 등이 1등급 한우와 비슷한 수

준으로 향상됨을 보고하였다. 본 연구팀의 연구 결과 채

끝, 우둔, 보섭을 건식숙성 시 부위의 차이는 있으나 숙성 

21일 후 다즙성, 연도, 풍미, 종합적 기호도 세 부위 모두

가 상승하는 경향을 보였다. 한편, 저지방 우육을 이용하

여 건식숙성육을 제조하면 고지방 우육에 비해 단백질 함

량이 높아 이로부터 유래한 유리아미노산 함량이 높으며 

숙성 과정으로 인하여 기능성 펩타이드 등의 함량도 높을 

것이라고 예상된다. 상기 결과를 종합할 때, 저지방 우육

을 건식숙성 시 영양적, 관능적, 기능적 품질이 개선된 우

수한 제품을 얻을 수 있을 것으로 사료된다.

3.2. 보급형 건식숙성육 가이드라인

3.2.1. 건식숙성육 가이드라인 개발 배경

저지방 우육을 건식숙성하여 보급화할 때 가장 큰 어려

움은 대부분의 건식숙성육이 가이드라인도 없이 각 업체

별로 독자적인 노하우에 의해 제조되며, 제조과정 중 전

문시설이 요구된다는 점과 유통기한과 관련한 기준이 미

표 2. 보급형 건식숙성육 가이드라인

구분 조건 비고

온도 (°C) 2±1 -

습도 (%) 70~75 -

풍속 (m/s) 기본 송풍

기본 송풍 조건을 따르되, 숙성 초기 보조 

송풍 등을 이용하면 클러스터가 빨리 형성

되어 감량율을 최소화할 수 있음.

건식숙성  

전용 백
적용 권장

건식숙성 전용 백 활용 시 수율의 감소를 

최소화할 수 있음.

Adapted from KAPE (2016).
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그림 4. 보급형 건식숙성육 가이드라인

(1단계. 부분육 구매 및 준비)

● 도축일로부터 기간이 오래 경과되지 않은 부분육을 선택함

● 초기 미생물 오염 수준이 건식숙성육의 품질을 좌우함

→ 숙성냉장고 입고 전에 부분육 표면의 핏물, 이물질 등을 깨끗한 미트타올로 닦아줌

● 부분육에 피복지방을 1 cm정도 부착되도록 정형한 부분육을 구매함

→ 숙성시 수분손실을 막아주어 감량을 최소화 

→ �뼈까지 붙은 상태로 정형된 부분육은 더욱 좋을 수 있음(등뼈가 부착된 등심, 채끝 포터하우스 

형태 등)

(2단계. 숙성실 입고)

● 지방이 부착된 면이 아래로 오게 함

→ 공기가 부분육의 모든 면에 최대한 많이 접촉 되도록 해야 함

● 선반은 밑이 구멍이 뚫려있는 랙(rack) 타입으로 해야 공기가 원활하게 흐를 수 있음

→ �현수하는 경우는 매우 좋을 수 있으나, 간이 건식냉장고 특성상 공간이 한정되어 있어 많은 양

의 부분육을 숙성할 수 없는 단점이 있음

● �10 kg이상 무게의 부분육(우둔 등)은 간이 건식냉장고 뿐아니라 전문 건식숙성 냉장고 조건에서도 

숙성이 쉽지 않아 반으로 잘라 숙성하는 것이 바람직함

→ �내부 중심의 근육과 근육사이의 근막에 고기에서 나온 육즙이 고여 있을 수 있으며, 부피가 커 

건식숙성이 잘 안될 수 있음

숙성실(선반 타입)

숙성실(현수 타입)

(3단계. 건식숙성)

● �처음 1주일 동안은 온도는 2℃, 습도는 65~70% 수준으로 유지하고, 송풍은 간이 건식냉장고의 기

본송풍뿐 아니라 보조송풍도 필요함

→ 습도를 낮추고 송풍을 강하게 해야 빨리 표면에 클러스터를 형성시킬 수 있음

● 3일에 한번씩 부분육의 보관위치를 바꾸어줌

→ 부분육에 송풍이 고르게 받게 하기위해 부분육 간의 위치를 변경시킴

● �2~4주 동안은 온도는 2℃, 습도는 70~75% 수준으로 유지하고, 송풍은 간이 건식냉장고의 기본

송풍 조건으로 유지함

● 3일에 한번씩 부분육의 보관위치를 바꾸어줌

→ 부분육에 송풍이 고르게 받게 하기 위해 부분육 간의 위치를 변경시킴

(4단계. 트리밍 및 보관)

● 건식숙성 완료 후, 숙성육 표면의 클러스터를 제거함

→ 트리밍 후에는 즉시 진공포장하여 냉장보관함

→ �유통조건이 열악한 경우라면, 진공포장하여 냉동보관할 수 있지만 냉동과 해동과정에서 품질이 

저하되기 때문에 권장하지는 않음

● �바로 사용하는 경우가 아니면 건식숙성 조건에서 트리밍을 하지 않은 상태에서 보관하는 것이 최상

의 조건임

Adpated from KAPE (2016).

원료육(채끝)

냉장고 보조송풍

냉장고 입고 시(채끝)

건식숙성 4주(채끝)

표면의 클러스터 제거

건식숙성육 진열 전경(매장)
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흡하다는 점에 있다. 축산물품질평가원(2016)에 따르면, 

국내 43개의 건식숙성 업체 모두 온도, 습도, 풍속, 숙성

기간 등 건식숙성 시 조건들이 상이하였으며 그 중 8개 업

체에 대하여 설문조사를 실시하였을 때 약 87.5%의 업체

가 전문 건식숙성 시설을 갖추고 있었으며 모두 자체 개

발한 방법을 이용하여 건식숙성을 실시하였다. 숙성기간 

설정 시 고려하는 요소들은 맛(50%), 연도(25%) 등으로

서 습식숙성육과 비슷하나 숙성과정 중 가장 주의해야하

는 요소로는 위생(50%), 감량율(37.5%) 등이 있었다. 특

히 위생과 연관된 유통기한 설정에 어려움을 가진 업체들

이 전체 8개 업체 중 40%로 나타났다. 이런 기존 업체들

의 어려움을 해결하고 건식숙성육의 보급화를 위해 축산

물품질평가원과 본 연구팀은 ‘보급형 건식숙성육 가이드

라인(3.3.2 보급형 건식숙성육 가이드라인 참조)’을 제시

하였으며 본 가이드라인은 건식숙성 조건, 과정, 결과 및 

포장방법별 유통기한과 관련한 내용을 포함하고 있다. 

3.3.2. 보급형 건식숙성육 가이드라인

보급형 건식숙성육 제조는 온·습도 조절 및 기본 송풍 

기능이 갖춰진 냉장고를 기반으로 표 2와 같이 권장한다. 

제조방법은 다음과 동일한 과정을 거친다(그림 4). 본 가

이드라인에 기재된 방법을 이용하여 보급형 건식숙성육

을 제조할 때 부위별 특성에 따른 차이는 있으나 기존 건

식숙성육에 비해 물리화학적 특성(일반성분, 육색, pH, 

전단력 등) 및 관능평가(연도, 다즙성, 풍미, 종합적 기호

도)에서 큰 차이를 보이지 않으며 감량율이 높기는 하지

만 이 건식숙성 전용 백을 이용하여 어느정도 보완이 가

능한 것으로 확인됨으로써 보급형 건식숙성육 또한 시장

에서 기존 건식숙성육과 비슷한 수준의 경쟁력을 가질 수 

있을 것이라고 생각된다.

III. 결론

건식숙성을 연구한 결과 숙성효과 및 판매가격 등을 함

께 고려할 경우 우수한 관능적 품질을 가진 고지방 우육

은 그대로 활용하고 관능적 품질이 비교적 낮은 저지방 

우육의 경우 건식숙성법을 통하여 품질을 개선하는 것이 

효과적일 것이라 생각된다. 이는 저지방 우육에 대한 국

내 소비자의 만족도를 높일 뿐 아니라 현재 심화된 등급 

간 불균형 소비의 격차를 줄여 생산자 및 판매자에게도 

도움이 될 수 있을 것으로 생각된다.
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