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I. 건숙성 쇠고기의 정체

건숙성육의 정의

‘건숙성 쇠고기’ 또는 ‘건조숙성 쇠고기’로 알려진 

쇠고기 열풍이 기호식품 마니아 층을 중심으로 확산

되고 있어, 쇠고기 소비 형태의 다변화를 고민하는 

사람으로서 다행스러운 일이라고 판단된다(참조: 

국내외 건숙성육 현상). 문헌조사를 통해 살펴본 건

숙성육에 대한 정의는 숙성방법, 숙성기간 및 숙성

조건에 따라 다양한 것으로 보이며 이에 따른 맛의 

특성도 다양한 것으로 조사되고 있다. 

이에 대해 국내 축산물 위생관리법상 유사한 규정

을 살펴보았으나 특별히 쇠고기의 건조숙성육에 대

한 가공기준, 성분규격 및 표시기준은 없는 것으로 

조사되었다. 다만 「축산물의 가공기준 및 성분규

격」에는 2010년 11월 햄류에 ‘생햄’의 유형을 신설

하고, 소시지류에도 ‘발효소시지’류를 신설하였다.  

‘생햄’에 대한 정의는 「식육의 부위를 염지한 것이

나 이에 식품첨가물 등을 첨가하여 저온에서 훈연 

또는 숙성·건조한 것을 말한다(뼈나 껍질이 있는 것

도 포함한다)」로 규정하고 있다. 

현재 시중에서 인터넷 쇼핑몰과 전문식당에서 판

매되고 있는 쇠고기 건조숙성육은 생햄의 범주를 벗

어난 또 다른 축산식품형태의 탄생이 필요하다고 판

단되었고, 이에 대한 국가적인 논의가 시작되어야 

될 시점이라고 판단되었다. 특히 장기간 건조숙성된

(일부는 발효숙성도 일어남) 쇠고기를 일반 전통적인 

쇠고기와 같은 유통규격 및 기준을 적용해야될지 아

니면 다른 형태의 1차 또는 2차 육가공품의 형태로 규

정을 검토해야 될지에 대한 논의에 대한 생산자와 소

비자들의 관심이 필요한 시점으로 판단된다. 

2. 건숙성의 품질향상에 대한 일반적 특성

연구에 따르면 건숙성은 쇠고기의 주요 지방산인 
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oleate의 자동산화에 의해서 생성된 heptane이 많이 

생긴 것으로 나타났다. 또한 습식숙성에서 많이 나

타난 엑시드들과는 달라 건식숙성에서는 ester와 다

른 성분들이 발견되었으며(King et al., 1995), 많은 

수분 손실에도 불구하고 연도의 개선은 14일에서 35
일까지 17% 이상이 개선되어 꾸준한 연도 향상효과

가 관찰되었다(Campell et al., 2001; Smith 2007). 특
히 높은 수분 손실에도 불구하고 다즙성이 증가되었

다는 보고들이 많았다(Degeer et al, 2009; Lam, 2013). 
이것은 숙성이 water-holding capacity(보수력)을 상실

하게 하여 섭취시 수분의 유출이 많거나, 숙성기간동

안 수분이 증발하여 지방의 농도가 높아졌기 때문이

라고 해석하였다(Campbell et al., 2001).

II. 국내 건숙성 쇠고기의 현황

1. 특허현황

한국의 경우에는 소고기 건조 숙성 기술 특허 및 

상표등록은 2010년 최초 출원된 이후, 이 시기에 국

내에서 관련기술에 대한 개발이 이루어지기 시작한 

것으로 판단되고 있다. 특허로는 ① 소고기 건조숙

성 방법(2013. 11. 11., 등록, KR 1522100), ② 육류의 

건조숙성장치(2013. 01. 29., 등록, KR10-1261405)), 
③ 가정용 한우냉장고(KR 2010-0110152, 2010. 11. 
08., 공개)이 검색되고 있으며, 상표등록은 ① 더느

린 건조숙성육 전문 더 느린 한우 70th Dry Aging(김
한얼, 2015. 06. 22.), ② 건조숙성 소고기전문점 진풍 

맛소 Dry Aging Beef (조영한, 2015. 07. 31.), ③ 우돈 

볏짚건조숙성육(김종국, 2015. 08. 31.)이 검색되고 

있다. 

2. 제품현황

국내 쇠고기 시장에서 건숙성육이 소비자에게 직

접 판매 되는 경우는 규격화 일반화 되지 못한 상태

이며 다면 B to B 형태로 대형 건식숙성 시설을 갖추

고 있는 회사에서 식당형태의 판매점으로 판매하는 

제품유통 시장 형성이 시작되고 있다고 판단되는 시

점이다. 대표적인 유통 형태는 50일 건숙성된 서동

한우 고기를 진공포장 형태로 구입하여 10일 이상 

추가 건숙성하여 60일 이상 건숙성 쇠고기 유통체인

점을 다수 운영하고 있는 ‘삼도갈비’가 좋은 예로 볼

수 있는 실정이다. 

국내외 언론의 보도에 따르면 국내 쇠고기 소비 

시장에서 건식숙성의 유통형태는 직접생산 및 직접 

판매하는 home-made형태가 주류를 형성하고 있으

며, 2008년 국내에서 최초로 시작한 건숙성 전문점 

“이사벨포터하우스”의 맛 평가를 보면 ‘습식 숙성육

은 일반 우유치즈’라면 건숙성육은 ‘곰팡이 핀 블루

치즈’ 같다고 하였으며, 와인으로 비유하면 포도의 

단맛이 응축된 ‘아이스와인’과 같은 것으로 알려지

고 있다(외식경영 2015년 7월 호). 지방은 줄이고 풍

미는 높이는 건조숙성육 열풍. 건식숙성 쇠고기의 

전문화에 앞장서는 SG다인힐의 스테이크전문점 ‘부

처스컷’과 구이전문점 ‘서동한우’가 그 대표적 대중

화 사례이며(월간 식당, 2014. 5월 호), 서동한우 서

울 상암점 최용주 대표는 건숙성 쇠고기의 ‘블루치

즈 향기’맛에 반해서 사업을 시작하게 되었다고 이

야기 하고 있다(NewsM korea. 5015. 5. 21.일). 청담동

의 전문스케이크 하우스 대표는 건숙성 쇠고기 스테

이크는 ‘햄이나 버터, 아몬드 향이 살짝 감돌아 새옷

을 입은 듯 설레고 신나는 맛’의 특징을 살리고 있다

고 알려지고 있는 실정이다(요리 미즈넷 라이프, 

2011. 05). 비즈니스 집시(2014. 5월)에 따르면 건숙

성의 가장 큰 이유는 풍미는 카라멜화된 향과 치즈

향의 풍미가 두드러지게 나타나지만, 연도는 습식 

숙성에 비해서 큰 차이가 나지 않는 것으로 보도하

고 있다.

3. 연구논문 현황

쇠고기 건숙성 관련 연구논문 검색에서 국가과학

기술정보(NTIS) 자료를 중심으로한 국가연구과제 

수행 실적으로 보는 연구물 검색결과 ‘쇠고기’에 대

한 국가연구결과 논문발표 건수가 2007년 이후 국내

논문 51건, 국내학술대회 6건, 국회전문학술지 3건 

및 국내 기타논문집 2건으로 등록되었으나, 건식숙

성 또는 건숙성에 대한 연구결과물은 보고나 발표되

지 않고 있어 이와 관련된 국가적인 연구는 아직까

지 이루어지지 않음을 나타내고 있다. 
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III. 국외 연구 현황

1. 특허현황

미국에서 2011년 출원된 대표적인 쇠고기 건숙성 

특허는 ‘Dry Aging Processes for meat (A23B4 /03 A23L1/ 
3103, USA, 2014. 02. 06.)’로 건조숙성 방법중 고기부

위가 공기중에 최대한 노출될 수 있도록 지방층과 

뼈부위가 최소한 한 곳이상 접촉면을 갖게하는 숙성

방법으로 대분류나 소분류 고기에 적용할수 있는 기

술을 볼수 있다. 일본의 경우 쇠고기와 카망베르맛 

숙성 건조 쇠고기의 제조 방법(JP 2011-234633, 
AONO MEAT KK, 2010. 05. 06.)이 특허 등록되었으

며, 이 특허는 질긴 쇠고기의 부위를 사용해 부드럽

고, 보존성이 우수한 새로운 식감과 풍미를 가지는 

카망베르 풍미의 숙성 건조 쇠고기와 그 제조 방법

을 특허의 특징으로 하고 있다. 중국의 경우 대표적

으로 ‘Preparation method for air-dried beef (CN 103815419, 
2014. 02. 26. INST ANIMAL SCIENCES CAAS CN)’을 

찻아 볼수 있으며 2012년 출원된 쇠고기 건조숙성을 

위한 원료육의 위생처리와 산처리 등에 대한 특허로 

알려져 있다. 

2. 제품현황

습식숙성 포장재가 개발된 1960년대 이후에도 쇠

고기 선진국에서는 건조숙성에 대한 연구가 지속되

어 현재 건조 숙성된 쇠고기는 이미 아마존 닷컴을 

포함한 인터넷 직접구입(직구) 가능제품 및 가정용 

건조숙성을 위한 관련 kit가 온라인과 직판장을 통해

서 판매되고 있는 실정이다.

쇠고기에 대한 상표등록은 미국(3,278개), 일본(208

개), 호주(646개), 유럽(304개),캐나다(603개)로 나타

났으며, 숙성쇠고기(aged beef)에 대한 상표등록은 

미국 48개, 일본 2개, 호주 12개, 캐나다 5개, 유럽 3
개 제품이 검색되고 있으며, 숙성쇠고기(Dry aged 

beef, dry aged steak, beef dry aged, dry aged-beef)에 대

한 대표적인 국제 상표 등록은 ① 호주의 A <Here-
ford beef dry aged beef south australia / Cow in ellipti-
cal annulus with 2 stars> (1535291 South Australia, 
2013. 01. 14.), ② 유럽피언연합의 Dry Ager Superior 
Beef (Landig+Lava GmbH & Co, 2015. 05. 21.), ③ 호

주의 <Stockmans dried aged beef; stockmans grainfed 

beef> (1328382, 2009. 10. 28.), ④ 일본의 <Sano man 

dry aging beef> (Jp T2014-59281, SDA, 2014. 12. 26.), 
⑤ 미국의 <Dry Age Pro Est. 2013> (8601671, Drybag 

steak, LLC2, 2014. 01. 28.)을 찻아볼 수 있다.

3. 연구논문 현황

일반적인 숙성기간은 28일이 우수한 건조숙성 제

품을 만들 수 있다고 보고하고 있지만 21일 숙성 제

품이 대다수를 차지하고 있는 것으로 보고되고 있다

(Lepper-Blilie et al, 2012). 하지만 최근 35, 42, 56, 75
일의 숙성제품들이 특수한 제품으로 도전되고 있으

며, 특히 미국 샌프란시스코의 “Saison”은 90일, 뉴

저지의 ‘Pat LaFrieda’은 120일, Elevan Madison park은 

140일, 그리고 라스베가스의 ‘Mario Batali’s Carneino’
는 180-240일의 숙성을 하는 경우도 알려지고 있다

(Lam, 2013). 
건숙성의 온도는 단백질 분해효소의 작용과 미생

물에 의한 변패위험성이 동시에 존재하기 때문에 온

도의 안정성 확보를 위해서 정확한 온도저절 장치와 

외부 공기로부터 유입되는 높은 온도나 습도를 막기 

아마존 닷컴의 건숙성육과 요리 주방 세트 판매
국제적으로 인터넷 직접구입이 가능한  

종류별 건숙성 쇠고기판매
가정용 건숙성육을 위한 kit 인터넷 판매
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위한 이중 출입구로 이중 숙성고가 효율적으로 추천

되고 있다(MLA, 2010). 지난 연구자들의 건식 숙성

온도는 –0.6℃(Laster et al, 2007), 0~1℃(Parrish et al., 
1991), 1~3℃(Miller et al, 198) 및 2℃(Oreskovich et 
al, 1988; Campbell, 2001), 2.5℃(Ahnstrom et al, 2006), 
3.1~3.6℃(Warren과 Kastner, 1992) 등 다양하였다. 

상대습도는 높은 경우 미생물의 오염과 성장이 증

가하여 이상취를 증가시키기 때문에 조절이 아주 중요

한 것으로 알려지고 있다. 일반적으로 75~85%가 추천

되고 있으며, 너무 낮은 습도는 급속한 수분증발로 다

즙성이 감소하고 트림손실이 증가하여 생산량이 감

소하는 결과를 가져온다고 보고하고 있다(Perry, 2012; 
Savell, 2009). 지난 연구자들의 조건을 보면 75% 

(Campbell et al., 2001), 78+3% (Warren과 Kastner, 1992), 
및 80% (Parrish et al., 1991; Smith 2007; Ahnström et al. 
2006)이였다고 보고 하고 있는 실정이다. 공기의 원활

한 소통과 상호교차오염을 방지하기 위해서 고기는 충

분한 간격을 두고 숙성되어야하며, 공기 속도는 0.5~2.0 

m/s을 권장하고 있다(DeGeer et al, 2009; AS 4696, 2007). 
미생물의 오염 및 성장을 막기 위해 일반형광등은 필

요하지 않은 경우 꺼 두어야하며, UV등과 공기정화 필

터 시설을 갖추는 것이 효율적인 것으로 나타나고 있

다(MSA, 2010).
높은 수분 수분통과 포장재(예, TUBLIN®TUB-EX, 

건숙성과 건숙성 포장(300×600×0.05mm; thermoplas-
tic elastomer/flexible polymere, rigid polyamide; 수분통

과률 2500 g/m2/24h, 38C, 50%RH, MacPak, LLC, Way-
zate, Mn)시중에 출시되어, 전통적인 건숙성된 고기

와 같은 향미를 낸다고 알려지고 있다. 이러한 신개

념 포장재는 연도와 관능특성을 같으면서 전통적인 

건식숙성의 트림손실과 미생물 오염을 막아, 생산성

을 높일 목적으로 출시되었다(DeGeer et al., 2009; Li 
et al, 2013).

IV. 건숙성 쇠고기의 기능성 품질특성에 대한 관점

쇠고기를 포함한 적색고기는 단순한 단백질 공급

원 이상의 생체내 면연체계 및 순환계의 발달 및 건

강유지에 없어서는 안될 필수 식품으로 잘 알려져 

있다. 전통적인 습식숙성과 달리 건숙숙성의 특징은 

자가효소에 의한 장기적 자기분해, 공기와의 접촉, 

수분의 증발 및 자기효소외에 외부 분해요인 증가 

(예, 발효)의 요인에서 큰 차이가 있다. 식육의 특성

인 단백질 보급, 미네널 보급, 비타민 보급, 고급 지

방산 보급, 기능성 펩타이드 보급 등의 관점에서 벗

어나 건조숙성 쇠고기의 기능성에 검토에 대한 관점

을 잘 알려진 한우고기의 기능성 증가 또는 새로운 기

능성 탐색 면에서 접근하는 것이 필요하다고 판단된

다. 다음은 쇠고기의 기능성에 대하여 잘 알려진 몇가

지 요인을 질문 및 답 형식으로 서술 하고자 한다.

1. 쇠고기 단백질이 면역력과 관련되는 이유는? 

최근 미국 abc 방송에서 영양학자들이 추천하는 

면역력을 높이는 5대 식품중에 적당량의 쇠고기섭

취를 최고로 선정하였다. 그 이유 3가지를 들면, 

① 쇠고기 단백질은 면역 글로블린의 원료가 되는 

필수아미노산이 골고루 함유되어 있고, 흡수율이 다

른 단백질에 비해서 아주 높은 편으로 알려져 있다. 

② 쇠고기에 풍부하고 인체 흡수력이 높은 아이연

(zinc)는 백혈구형성을 촉진하여 바이러스나 박테리

라를 퇴치할수 있게 해준다고 많은 연구보고서들이 

증명하고 있다.

③ 쇠고기에 많이 함유되어 있고 흡수력이 높은 

비타민 B군 역시 면역력을 높이는데 필수비타민으

로 잘 알려져 있다(vit E, B6, B12 등).

2. �쇠고기하면 불포화지방산이 많아서 몸 속에 쌓

인다고 알려져 있는데 진실인가? 

쇠고기의 포화지방산에 대한 영양학적인 시각에

서 논란이 많이 있는 것은 사실이고 그동안 많은 부

분이 잘못 알려져 왔다. 쇠고기 포화지방산은 평균

적으로 약 52%을 차지하는데 이것은 돼지고기의 

1.14배 오리고기의 1.5배 정도에 해당되는 함유량이

다. 하지만 고기내의 지방의 함량과 국민 1인당 소비

량을 고려하면 쇠고기로부터 섭취하는 포화지방은 

아주 미미하다고 할수 있다. 

일가불로화지방산인 올레인산은 잘 알려진 바와 

같이 혈액의 나쁜 콜레스테롤(LDL)의 농도를 낮추

고, 간을 보호해주는 고밀도 지단백질(HDL) 수치를 

높이는 작용을 하는 것으로 오래전부터 잘 알려져 
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왔다. 뿐만 아니라 이 일가 지방산은 항암효과가 특

히 유방암에 효과적이라는 것이 많은 연구결과에 의

해 증명되어오고 있다. 

이러한 기능성 일가 불포화지방산이 쇠고기 지방

의 약 45~50%을 차지하고 있다는 것을 말씀드리고 

싶다. 참고적으로 지중해식 건강식품으로 우리에게 

잘알려진 올리브유의 올레인산 함유는 쇠고기 보다 

약간 높은 전체지방의 약 65%라는 것을 보면 쇠고

기중의 올레인산의 우리 건강에의 유익성을 간접적

으로 판단할수 있다고 생각되고 있다. 

3. 고기의 항산화 효과는 있는 것인가?

고기의 항산화 효과는 최근 식육연구분야에서 많

이 연구되고 있다. 사양조건에 따라서 비타민 A, E
의 전구물질과 항암항산화물로 알려지 GT (glutathi-
one)와 SOD (superoxide dismutase)의 활성이 높아진

다는 결과가 많이 보고되고 있다. 또한 아주 오래된 

잘 알려진 전통적인 연구결과로는 쇠고기내 기능성 

펩타이드들의 항산화와 항암효과가 전 임상단계의 

실험에서 많이 보고되어 오고 있다.

4. 붉은 고기 많이 먹으면 암에 걸린다? 

붉은 고기섭취가 암 발생과 관련되어있다는 일부 

국소적인 실험실적 자료들이 보고되고 있고, 대부분

의 나라에서 최대 섭취량을 제한하고 있는 실정임. 

하지만 최근 개발된 대형자료 분석기법을 적용하여 

국제적인 연구팀이 그 동안 이루어진 34개의 대형연

구결과를 분석한 결과 결론은 남성과 여성 모두에서 

관련성이 없는 것으로 나타났다. 적색육의 섭취에 

대한 필요성과 권장량은 각 국가기관에서 국민건강 

관리차원에서 명확이 명시하고 있으며, 고기의 섭취

와 암발생의 관계에 대한 논란은 공기중의 산소가 

우리몸에 얼마나 치명적인가를 논하는것과 같이 생

각되었다.

최근 미국쪽 연구결과에서 1980년부터 최근까지 

30년 동안 190만 명의 여성을 대상으로 연구한 결과 

유방암 발생과 지방섭취량과 유형 및 콜레스테롤 양

을 조사한 결과 육류를 통한 지방섭취가 유방암의 

위험인자가 아님을 보고하였다. 

국제 암 연구재단에서는 고기가 갖고 있는 단백질, 

철분 및 아이언 등의 영양학적 중요성 때문에 적색고

기를 하루 70 g 정도의 생고기섭취를 권장하고 있고, 

미국의 경우 1일 51 g, 영국의 경우 70 g 이하, 호주의 

암 예방정책에서는 65-100 g 정도의 적색고기를 일주

일에 3-4회 섭취하는 것을 권장하고 있다.

5. 고기는 무조건 적게 먹으면 건강해진다?

우리나라 보건복지부 “식생활지침”에서 고기섭

취와 관련된 내용을 살펴보면 “고기·생선·계란·콩류

는 우리 몸을 구성하는 단백질이 풍부한 식품이다”

라고 명시되어 있고, 어린들은 1일 3회, 19-64세 성

인은 남녀각각 4와 5회, 노인은 4회 섭취를 권장하고 

있다. 

영국의 식이 가이드라인(National Health Service 
“The eatwell place”, 2013)에는 고기는 좋은 단백질, 

비타민 및 미네랄의 공급원이다. 특히 적색근육은 

철분의 우수한 공급원이며 비타민 B12의 주요 공급

원이라고 명시되어있으며, 적색 가열육은 1일 70 g
이하로 권장하고 있다. 

미국의 식이 가이드라인(dietary guidelines-let’s eat for 
the health of it, 2013)에 따르면 육고기는 지방이 적은 

살코기 형태로 먹는 것을 권장하고 있고, 평균 1일 

2000 kcal 표준 섭취를 기준으로 고기(소고기, 돼지고

(참고자료)

포화지방 오리고기 대비 비율(배) 단가불포화 다가불포화 국민1인당소비량(kg)

쇠고기 50-55(평균 52.5) 1.5 40 3 10
돼지고기 40 1.14 48 12 21

오리 35 1 52 13 3.5
닭고기 28 0.8 35 37 11.5

올리브유 14 72 14
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특집  축산식품에 대한 올바른 이해와 미래전략

기, 양고기)는 약 51 g 섭취를 권장하고 있다.

6. 고기의 기름은 몸 안에 들어가면 혈관을 막는다? 

우리 소비자들께서 쇠고기에 대한 잘못된 오해중 

가장 크게 잘못된 부분이 아닐까 생각되었다. 쇠고

기에 들어있는 지방은 대부분 글리세롤과 세개의 지

방산으로 이루어진 중성지방인데 대부분 소장에서 

담즙산과 유화되어 췌장에서 분비되는 리파이제에 

의해 분해되어, 소장에서 흡수된다. 

쇠고기 지방분해물은 수용성으로 바뀌어야 혈류

로 흡수가 가능하며, 단백질과 “킬로마이크론”을 형

성하여 유미관을 통해 혈액으로 흡수된다. 혈액을 

통해 이동된 지방과 단백질 복합체는 세포까지 운반

되어 리파아제에 의해서 분해되어 에너지로 쓰이거

나 저장된다. 참고로 지방과 단백질의 수용성 복합

체인 “킬로마이크론”이라는 것은 여러분이 잘아시

는 HDL과 같은 복합체로 혈액에서 자유롭게 움직이

게하는 역할을 하는 것으로 잘 알려져 있다. 

이러한 형태로 지방이 분해되어 혈액으로 흡수되

어 운반되고 활용되기 때문에 동물성 지방이 혈관을 

막는다는 추측은 교과서적인 상식으로는 설명하기 

어렵고, 동물성 지방뿐만 아니고 대부분의 지방이 

이러한 형태로 흡수되고 이동된다는 것이 과학적인 

이론이다. 

(참고자료)

- 킬로마이크론: 중성지방을 세포까지 운반- 단백질이 2%, 

- LDL: 콜레스테롤을 말초조직으로 이동-단백질 21%, 

- HDL: 콜레스테롤을 말초조직으로부터 간으로운반-단백질 50%

7. 항암 치료중인 사람은 고기를 먹으면 절대 안 된다? 

미국 보건연구원인 NIH에서 제시하는 암치료기

간동안 쇠고기 섭취료 방법은 붉은색이 보이지 않을 

정도로 71도시 이상으로 충분히 가열해서 섭취하고 생

고기는 절대 섭취하지 못하도록 권고하고 있다. 

고기의 섭취가 항암치료에 좋지 않다고 섭취를 금

하는 사람들의 의견의 대표적인 것은 고기성분이 직

접 암세포를 죽이지 못한다는 사실에서 시작하는 것 

같다. 하지만 적색고기의 섭취가 우리의 면역 향상

에 얼마나 필요하고 다른 간접적인 건강지표에 얼마

나 필요한지 에 대한 관점으로 접근해야 되지 않을

까 생각된다. 

50세 이후 평균 근육량이 매년 1%씩 감소하는 것은 

잘 알려진 사실이다. 근육량의 감소는 인체 활성운 저

하, 골절 위험증가, 에너지 저장장소 감소 등으로 각

종 질변의 원인이 되는데, 근육량의 감소 보상해주는 

최고의 단백질은 적색단백질로 많은 연구결과에서 

증명하고 있어, 적색근육의 섭취가 운동과 더불어 모

든 질병을 예방하는데 기본이 된다고 판단된다. 

근육량 보존 뿐만 아니고, 쇠고기 섭취는 여러 연

구에 의해 칼슘과 비타민 D 함량의 증가로 골다공증

과 골절률 감소, 특히 폐경 후 여성들의 고관절 골절

률을 감소시키는 것으로 보고되고 있다. 

862명의 여성을 대상으로 5년 동안 연구한 결과 고

단백 식사가 장내 칼슘흡수를 7.7% 증가시키고, 뼈

속 미네랄 함량을 약 5.5% 상승시키고, 뼈의 콜라겐 

붕괴 표식인자인 ‘디옥시피리디놀린’을 감소시켰다

는 최근 연구결과가 보고되었다. 

채소의 섭취가 암발생을 감소시킨다는 사실을 잘 

알려져 있다. 우리나라는 식육을 채소와 같이 섭취

하고 채소의 섭취량이 고기의 섭취량보다 더 높은 

우리나라 식 문화 자체가 전반적으로 채식주의 형태

를 하고 있기 때문에 과도한 고기 섭취에서 오는 건

강 문제들도 우라나라 환경에서는 큰 문제가 없다고 

판단된다.

8. 쇠고기 섭취가 환절기에 필요한 이유는? 

쇠고기 섭취가 면역력 향상에 얼마나 중요한가에 

대한 몇가지 과학적 사례를 들면, 

① 외국의 유명잡지에서도 최근 “감기를 예방하

는 음식”에 감염을 예방하는 백혈구 일종인 T-세포

의 역할에 중요한 아이언이 함유된 쇠고기를 아침식

사 음식으로 권장하고 있다. 

② 쇠고기 단백질의 우수한 품질의 아미노산조성

과 높은 흡수력이 면역 단백질 형성에 꼭 필요한 요

소이고, 특히 쇠고기에 풍부한 아이연(zinc)는 백혈

구형성을 촉진하여 바이러스나 박테리아를 퇴치할

수 있게 해준다. 

③ 감기와 독감 계절에 권장하는 음식섭취 방법을 

보면 대부분 면역력을 높이고 항산화 효과가 있는 
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음식들을 권장하고 있다. 거기에는 아이언과 항산화 

물질들이 들어 있는 고기도 권장식품으로 들어 있

다. 쇠고기도 감기걸린 사람에게는 꼭 필요한 음식

으로 알려져 있다.

Ⅴ. 연구개발의 필요성

앞에서 살펴본 바와 같이 국내외적으로 건숙성 쇠

고기에 대한 많은 소비자들의 관심과 국가별 심도 

있는 연구가 이루어지고 있으나, 국내에서는 이 기

술을 이용한 비선호 부위 및 저지방부위 부가가치 

활용을 위한 연구가 시작단계에 있는 것으로 판단된

다. 이러한 이유로 ‘국내 숙성 쇠고기의 두얼굴 건식

숙성’에서 최소 10일에서 최대 86일까지 업체마다 

찬차만별인 숙성기간과 방식도 각기 다르고(MBC 

NEWS, 2015. 8) 국가적인 기준이 미비한 실정에 있

는 것으로 분석되고 있다. 쇠고기 선진국에서는 건

식숙성에 대한 식품위생 기준과 가이드라인을 제시

하고 있으나(예, 호주) 국내 쇠고기 건식숙성에 대한 

국가단위의 과학적인 연구가 시급한 사항으로 판단

된다. 또한 건숙성 쇠고기는 생산과정의 어려움이나 

경제적 손실 등을 감안하여 습식숙성된 쇠고기에 비

해 더 높은 소비 가격이 요구되는 상황임을 감안하

여 쇠고기의 또 다른 특수한 고급 제품으로 개발이 

필요하다고 판단된다. 이러한 요건을 충족가기위해

서는 건숙성 고기의 독특한 맛과 향미뿐만 아니라 

건강 기능성에 대한 부분도 연구가 필요한 시점이 

아닌가 하는 생각이다. 앞에서 언급된 특정한 질문

과 과학적인 증거 외에도 쇠고기의 건강기능성에 대

한 유익성은 여러 각도에서 잘 증명되어 왔다. 특히 

건숙성육의 경우 이러한 측면에서 더욱더 효율적이 

부가가치를 창출할 수 있는 방법으로 예측되고 있다. 
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