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I. 서론 

현대인은 가공식품의 과도한 섭취로 일일권장섭취량 이상의 나트륨을 과잉으로 섭취하게 된다(Kloss 등, 2015). 

세계보건기구(World Health Organization, WHO)는 과도한 나트륨 섭취가 심혈관계 질환, 고혈압 및 신장 질환 등

의 원인이 된다고 보고하였다(Ruusunen와 Puolanne, 2005). 따라서, 건강한 삶을 지향하는 소비자들은 나트륨 함

량이 높은 가공식품의 소비를 기피하기 때문에 전 세계적으로 가공식품의 나트륨 함량을 줄이기 위해 노력하고 있다

(Kloss 등, 2015; Inguglia 등, 2017).

식육에는 100 g당 약 60-80 mg 수준의 적은 나트륨이 포함되어 있으나, 가공과정 중 추가적으로 첨가되는 소금

에 의해 식육가공품의 나트륨 함량은 크게 높아진다(Inguglia 등, 2017). 소금은 저장성 향상을 목적으로 식육에 사용

되기 시작하였고, 냉장시설이 발달된 현대에서는 식육가공품의 보수력 증진, 조직감 형성 및 짠맛 부여 등 가공기능적 

특성 향상을 위해 사용되고 있다(Desmond, 2006; Lee, 2015; Park HG 등, 2003). 비록 식품첨가제(인산염, 보존

제, 증점제, 증진제 등)의 활용을 통해 식육가공품의 나트륨 저감화가 시도되고 있으나(Desmond, 2006; Inguglia 등, 

2017), 식육가공품은 여전히 나트륨 함량이 높은 가공식품으로 인식되고 있다(Kloss 등, 2015; Inguglia 등, 2017). 

더욱이 최근에는 식품첨가물의 활용 또한 소비자들이 기피하는 가공 방법이기 때문에(Bedale 등, 2016; Moon, 

2019), 식육가공품의 소금 첨가량 감소를 위해 식품첨가물의 활용을 대신할 새로운 가공 방법의 모색이 필요하다.

수비드 가열은 식육가공품의 품질 향상을 기대할 수 있는 가열 방법으로 인식되어 왔다(Ayub와 Ahmad, 2019). 

수비드 가열은 전통 가열 방식에 비하여 식품을 저온(65°C 이하)에서 장시간 가열하는 것이 특징이다. 식육가공품은 

가열 처리에 따라서 소비자들이 섭취하기 바람직한 조직감, 풍미 및 향이 형성되지만, 고온 가열에 의해 영양성분 파
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괴 및 수분 삼출에 의한 품질 저하가 발생한다(Ayub와 

Ahmad, 2019). 2000년대 초반 다수의 연구에서 수비

드 가열은 식육가공품의 수분 삼출 억제, 제품 수율 증

진, 풍미와 다즙성 향상, 영양소 파괴 감소 및 미생물 

생장 억제가 가능하다고 보고되었다(Ayub와 Ahmad 

2019; Baldwin, 2012; Vaudagne 등, 2008). 국내에

서도 수비드 가열을 활용한 식육가공품(장조림, 갈비찜, 

사태찜, 닭찜 및 닭가슴살햄 등)의 품질적 개선에 관한 

연구가 수행된 바 있다(김 등, 2017). 

소금 첨가량과 수비드 가열에 따른 식육가공품의 품

질특성 변화는 가열감량에 관련하여 보고된 바 있다. 

Vaudagna 등(2008)은 우육의 가열감량이 소금 첨가량

과 가열 온도의 상호작용에 영향을 받지 않는다고 보고

하였다. 이들의 연구에서 우육의 가열감량은 소금 첨가

량(0-1.4%)이 낮아질수록 증가하고, 가열 온도(55-75°

C)가 낮아질수록 감소하였다. 식육을 60°C 이하로 가열

하면 미오신(myosin)과 콜라겐(collagen)은 서서히 변

성되고, 액틴(actin)의 열변성이 억제되어 고온 가열에 

비하여 수분 삼출이 감소한다(Baldwin, 2012; Briggs 

등, 2019; Moon, 2019).

수비드(sous-vide)는 ‘진공상태’ 라는 의미를 가진 프

랑스어이며, 수비드 가열을 정의하면 식품을 열 안정성

이 있는 포장재(플라스틱 파우치)에 넣고 진공 밀봉하여 

수조 혹은 스팀 오븐에서 균일하게 가열하는 방법을 뜻

한다(Schellekens, 1996). 이러한 가열방식은 기존의 

생산방식과 비교하여 살균 후 교차오염 방지에 효과적

인 특징이 있다. 즉, 저나트륨 식육가공품의 미생물 생

장 억제에 관하여, 수비드 가열은 소금을 대신하여 교차

오염 방지라는 새로운 허들 효과(hurdle effect)를 추가

하는 것이다.

따라서, 수비드 가열은 저나트륨 식육가공품의 품질적 

향상을 위한 가공기술로 활용될 수 있으며, 건강지향적 

소비자들의 기호성을 충족시킬 수 있을 것으로 기대된

다. 본 원고에서는 저나트륨 식육가공품 개발에 있어 수

비드 가열의 활용을 이해하고자 수비드 가열이 식육가공

품의 품질 및 저장안정성에 미치는 영향에 대해 살펴보

고, 향후 산업적 적용 방향에 대해 제언하고자 한다.

II. 본론

1. 수비드 가열 소개

수비드 가열은 전통적인 가열 방법보다 낮은 온도에

서 장시간 가열하는 것이 특징이다(Briggs 등, 2019). 

1915년 미국의 피터 그레이스(Peter Grace)가 플라스

틱 포장지에 식품을 넣고 가열하는 방법으로 특허를 등

록하면서 수비드 가열이 미국과 프랑스에서 발전되기 시

작하였다(김 등, 2017). 현대의 수비드 가열은 1970년 

브루노 구소(Bruno Goussault)가 확립하였고(Meyer, 

1997), 1974년 조르주 프랄뤼(Georges Pralus)가 수비

드 가열을 적용한 거위 간 요리를 선보임으로서, 대중에

게 주목받기 시작하였다(김 등, 2017). 2000년 중반부

터 레스토랑 및 가정에서 식품 조리에 수비드 가열을 활

용하는 방법이 널리 소개되며 대중에게 친숙한 조리방법

이 되었다(Baldwin 2012). 수비드 가열은 단체 급식 및 

요식업계에서 생산과정 통제, 노동 생산성 증가 및 원가 

절감 등을 목적으로 활용되고 있으며, 가공식품산업에

서는 최종 소비자가 간편하게 섭취할 수 있는 레토르트 

형태(ready to eat)로 수비드 가열 식품을 공급하고 있

다(김 등 2017).

최근 수비드 가열 식품의 출시가 증가하는 것은 식품조

리에 대한 대중의 관심 증가와 간편식에 대한 소비자 요

구 증가 등 식생활 가치관의 변화에 따른 것이다(김 등, 

2017). 김 등(2017)은 소비자에게 수비드 가열 제품 구

매의도에 미치는 영향 요인은 영양성, 생산성 및 안전성

이며, 제품의 본질성이 구매의도에 영향을 미치지 않는

다고 하였다. 그 이유는 소비자들이 수비드 가열에 대해 

아직 이해가 부족하고 인지도가 낮기 때문이라고 설명하

였다. 따라서, 앞으로 수비드 가열을 활용한 저나트륨 식

육가공품의 개발과 소비자의 원활한 구매를 위해 산업적

으로 수비드 가열이 저나트륨 식육가공품의 품질 및 저장

안정성에 미치는 영향에 관한 이해를 높일 필요가 있다.
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2. 수비드 가열을 활용한 저나트륨 식육가공품의 

생산수율 증진

소금은 단백질의 보수력을 증가시키는 기능적 특성이 

있다. 소금의 염소 이온이 단백질에 결합하면, 단백질은 

음전하가 증가하므로 근원섬유 단백질 사이에 반발 작

용이 발생하여 팽창된다. 단백질의 아미노산 측쇄의 극

성 그룹은 반데르발스 힘(van der Waals’ forces)에 의

해 물 분자와 결합하게 된다(Ruusunen와 Puolanne, 

2005). 식육의 보수력은 등전점에서 가장 열악하지만, 

양전하를 띤 미오신 그룹과 염소 이온의 결합으로 등전

점이 낮은 pH로 이동하여 식육의 보수력이 증가한다

(Park 등, 2003). 즉, 식육가공품에 소금 첨가량이 감소

할수록 단백질의 보수력 향상을 기대하기 어렵기 때문에 

가열에 따른 식육의 수분 삼출을 최소화 할 수 있는 방

안을 모색해야 한다.

식육단백질의 구성은 50-55% 근원섬유 단백질(주로 

미오신과 액틴), 30-34% 근장 단백질과 10-15% 결체 

조직(주로 콜라겐)으로 이루어져 있다(Park 등, 2003). 

식육단백질은 가열에 의해 근원섬유 단백질은 수축하

고, 근장 단백질은 응집 및 겔화되며, 결체 조직은 수

축 및 용해된다(Baldwin, 2012; Park 등, 2003). 근

원섬유 단백질의 수축은 35-80°C에서 발생하며, 근장

단백질의 응집 및 겔화는 40°C 정도에서 시작되어 60°

C 정도에서 완료되고, 결체조직은 60°C에서 수축이 시

작되어 65°C 이상에서 더욱 강하게 수축이 이루어진다

(Baldwin, 2012; Park 등, 2003). 식육 내 수분은 80%

가 근원섬유 단백질에 보유되어 있으며, 식육의 보수력

은 근원섬유 단백질의 수축과 팽창에 의해 영향을 받는

다고 알려졌다(Baldwin, 2012). 근원섬유 단백질의 수

축은 35-40°C에서 시작되어 80°C까지 선형적인 증가

를 나타내며, 40-60°C에서 가로 방향으로 수축하여 근

원섬유 사이의 간격이 넓어지지만, 60-65°C에서 세

로 방향으로 수축하여 수분 손실이 야기된다(Baldwin, 

2012). 열변성에 따라 근원섬유 단백질 내의 수분이 삼

출되면 최종 제품의 수분 함량 및 제품 수율이 감소한다

(Ayub와 Ahmad, 2019; Baldwin, 2012). 즉, 식육가

공품은 60°C 이상으로 가열을 실시하면 근원섬유 단백

질의 수축과 함께 과도한 수분 삼출이 발생된다. 따라

서, 가열 온도의 조절은 식육가공품의 보수력을 유지할 

수 있는 방안이 될 것이다.

식육의 수비드 가열은 일반적으로 55-80°C에서 수

시간(1.5-48 h) 동안 이루어진다(Ayub와 Ahmad, 

2019). 수비드 가열에 관한 이전의 연구를 살펴보면, 수

비드 가열 조건 설정에서 가열 온도가 낮을수록 가열감

량 감소에 긍정적인 영향을 미치며, 가열 시간과 진공 

조건이 가열감량에 미치는 영향은 크지 않은 것으로 나

타났다(표 1). 이러한 결과는 식육가공품의 보수력 유지

표 1. 수비드 가열 조건이 가열감량에 미치는 영향

조건 주요 내용 참고문헌

온도

•60°C가열은 1,000℃ 가열보다 가열감량이 낮음.
•80°C가열은 100℃ 가열과 가열감량이 유사함.

del Pulgar 등 (2012)

•50-65°C 가열시 가열 온도가 낮을수록 가열감량이 낮음.
Christensen 등 (2011)
Vaudagna 등 (2002)

•�일반적인 가열(75°C/30 min)보다 수비드 가열(50, 55, 60℃/12, 24 h)에 따른 가열감량이 유의
적으로 낮음.

Hwang 등 (2019)

시간 •가열시간이 증가하여도 가열감량의 유의적 차이는 없음.

Roldán 등 (2013)
del Pulgar 등 (2012)
Christensen 등 (2011)
Vaudagna 등 (2002)

진공 •진공 조건에 따른 가열감량의 유의적 차이는 없음.
del Pulgar 등 (2012)
Jeong 등 (2018)
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를 위해 수비드 가열의 적용에 있어서 가열 온도의 설정

이 가장 중요한 요인인 것을 시사한다. 

식육 및 식육가공품은 가열 온도가 높아질수록 가열

감량이 증가한다고 알려졌다(Tornberg, 2005). Oz 등

(2017)은 우육 스테이크에 fan-frying, oven cooking, 

grilling 및 boiling과 같은 고온 가열을 실시하면 가열

감량이 28-50% 정도로 나타난다고 보고하였다. 수비드 

가열 우육의 가열감량은 50°C 가열에서 약 8%를 나타내

고, 65°C 가열에서는 약 19%가 나타난다(Vaudagna 등, 

2002). 한편으로, Vaudagna 등(2008)은 가열온도, 소

금 첨가량 및 인선염 첨가량에 따른 우육 햄의 가열감량 

추정 수식을 제시하였다. 이들은 가열 온도(55-75°C)와 

소금 첨가량(0-1.4%) 사이에 상호작용이 나타나지 않

았으며, 그러므로 55°C 가열의 저염 처리구가 75°C 가

열의 고염 처리구보다 가열감량이 낮게 나타날 수 있다

고 하였다. 더욱이, 수비드 가열(65°C) 우육은 소금 첨

가량(0-1.4%)에 따라서 가열감량이 10-3% 수준으로 

나타났으며, 0.25% 인산염을 병행 사용하면 1.0% 소금 

첨가시 가열감량이 0%에 가깝게 나타날 수 있다고 보고

하였다. 

결론적으로, 저나트륨 식육가공품 개발에 수비드 가열

의 활용은 기존의 가열방식에 비하여 식육의 단백질 열

변성을 최소화함으로써 수분을 식육 내에 보유할 수 있

는 가공기술로 사료된다. 따라서, 저나트륨 식육가공품 

개발에 있어서 소금첨가량 감소에 따른 보수력 저하 및 

수분 삼출 문제를 효과적으로 개선시킬 수 있을 것으로 

예상된다.

3. 수비드 가열을 활용한 저나트륨 식육가공품의 

관능적 특성 향상

식육가공품에 첨가된 소금은 나트륨 이온에 의해 식

육가공품에 짠맛을 증가시키며, 식육 고유의 풍미를 향

상시킨다(Ruusunen와 Puolanne, 2005). Crehan 등

(2000)은 식육가공품의 소금 첨가량의 감소에 따라

서 짠맛과 전체적인 풍미가 감소한다고 보고하였다. 

Desmond(2006)는 소시지의 관능적 수용도는 1.65-

1.80% 소금 첨가시에 가장 높으며, 1.2% 소금 첨

가시에는 소비자의 구매 의사가 낮아진다고 하였다. 

Delgado-Pando 등(2018)도 돈육햄에 0.8% 소금 첨가

시 1.2-2.0% 소금 첨가보다 관능적으로 전체적인 기호

도가 낮았으며, 1.2% 미만의 소금을 첨가한 돈육햄은 

소비자들에게 관능적으로 부정적인 인식을 유발할 수 있

다고 보고하였다. 

식육가공품 제조에 있어서 수비드 가열 활용에 장점

으로 가장 널리 알려진 것은 다즙성 및 연도의 향상 때

문이다. 식육가공품의 다즙성은 가열감량과 상관관계가 

있으며, 수비드 가열은 다른 가열방법에 비하여 식육가

공품의 수분 삼출이 억제되기 때문에 다즙성의 개선이 

가능하다(Ayub와 Ahmad, 2019). del Pulgar 등(2012)

은 우육을 60°C에서 가열하면 70-80°C 가열에 비하여 

경도, 씹음성, 응집성이 낮게 나타났으며, 이러한 이유

는 가열 온도에 따라 단백질 열변성이 선택적으로 이루

어지기 때문이라고 설명하였다. 식육의 기계적 경도가 

낮으면 관능적 연도는 높아지는 것이 일반적이다. 

식육가공품의 풍미는 일반적으로 70°C 이상에서 아미

노산 분해로 생성된 휘발성 화합물에 의해 형성되지만, 

수비드 가열을 실시한 식육가공품의 풍미는 지질 분해 

산물과 비휘발성 화합물들에 의해 형성된다고 알려졌다

(Ayub와 Ahmad, 2019). 수비드 가열을 실시한 식육가

공품의 풍미 및 마이야르 반응을 증가시키기 위해 oven 

roasting을 병행하거나 환원당을 첨가하는 방법이 제시

되었다(Ruiz-Carrascal 등, 2019). 대부분의 레스토랑

에서는 수비드 가열된 식육가공품을 고온에서 2차 가열

하여 풍미를 증진시키는 방법을 사용한다(Dominguez-

Hernandez 등, 2018). 

Naveena 등(2017)은 계육 소시지를 100°C에서 진공 

가열하면 대조구(호기 가열)와 비교하여 가열수율 및 전

단력이 유사하지만 다즙성, 풍미, 짠맛 및 전체적인 기

호도가 유의적으로 높아진다고 보고하였다. Ishamail 

등(2020)은 수비드 가열을 실시한 우육을 전자혀로 분

석한 결과에서 60°C/12 h처리구가 다른 처리구들에 비
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하여 짠맛이 유의적으로 높게 평가되었으며, 60°C 가열

과 12 시간 가열이 짠맛에 양의 상관성을 나타낸다고 보

고하였다. 비록 이들의 연구에서 짠맛의 상승 이유가 명

확하게 설명되지는 않았으나, 수비드 가열이 저나트륨 

식육가공품에 짠맛 향상 및 관능적 특성 개선에 긍정적

인 영향을 줄 수 있다는 것을 시사하였다.

지금까지 연구 결과들을 종합하면 수비드 가열은 식육

가공품의 관능적 특성 개선에 긍정적인 영향을 미치며, 

식육가공품에 소금의 첨가량이 감소하여도 수비드 가열

을 활용하여 짠맛을 향상시킬 수 있는 가능성이 있다. 

추후, 수비드 가열에 특정 조건을 확립함에 따라서 저나

트륨 식육가공품의 짠맛을 향상시킬 수 있을 것으로 판

단된다.

4. 수비드 가열을 활용한 저나트륨 식육가공품의 

저장성 개선

1) 지질 산화

식육가공품에 소금은 산화촉진제(pro-oxidant)로 작

용하여 저장기간을 감소하게 한다(Park 등, 2003). 저

나트륨 식육가공품은 기존의 제품에 비하여 소금 첨가량

이 낮아져 지질 산화가 다소 억제되는 장점이 있다. 식

육가공품은 가열에 의해 다가불포화지방산의 산화가 촉

진되며, 지질 산화물은 식육가공품에 이취 발생, 영양

적 손실 및 저장성 저하를 야기한다(Ayub와 Ahmad, 

2019; Roldan 등, 2014). 식육가공품의 소금 첨가

는 지방산과 콜레스테롤 산화를 촉진시키는 요인이 되

며, 소금 첨가량과 가열 온도간에 상관관계가 있다고 알

려졌다(Mariutti와 Bragagnolo, 2017). Mariutti와 

Bragagnolo(2017)은 고온 가열(100-170°C)이 0.5% 

소금 첨가 닭가슴살에 일차 지질 산화물의 생성을 가속

시키며, 2% 소금 첨가 식육가공품은 70°C 이상에서 가

열되면 이차 지질 산화물의 생성이 촉진된다고 하였다. 

수비드 가열이 지질 산화 억제가 가능한 이유는 진공포

장을 실시하여 식육과 산소의 접촉을 줄이며(Falowo 

등, 2017), 낮은 온도에서 가열하므로 지방산의 변화가 

적게 나타나기 때문이다(Ayub와 Ahmad, 2019). 그러

므로, 소금첨가량이 높은 식육가공품에 수비드 가열을 

적용하면 지질 산화 억제 효과를 나타낼 수 있다. 결론

적으로, 수비드 가열을 저나트륨 식육가공품 개발에 적

용하면 가열 및 소금에 의한 산화 촉진이 억제되는 효과

가 있을 것으로 기대된다.

2) 미생물 생장 억제 

식육가공품의 미생물 생장 억제는 소비자의 안전을 위

하여 매우 중요한 사항이다. 식육가공품은 산처리, 방사

선조사, 소금 첨가, 항균제 첨가 및 가열 조건 조절에 따

라 미생물 생장을 억제할 수 있다고 알려졌다(Baldwin, 

2012). 소금은 식육가공품의 수분 활성도를 감소시켜 미

생물 생장을 억제하며, 소금의 염소이온은 일부 미생물에

게 독성 물질로 작용한다(Mariutti와 Bragagnolo, 2017; 

Taormina, 2010). 그러나, 저나트륨 식육가공품은 소금 

첨가량 감소에 따라 최종 제품의 미생물적 안전성이 감

소하며, 그람 양성균(gram-positive bacteria)의 성장

에 의해 식육가공품의 부패가 발생할 수 있다(Desmond, 

2006; Delgado-Pando 등, 2018). Delgado-Pando 등

(2018)은 염지햄에서 소금 첨가량(0.8-2.0%)이 낮아

질수록 미생물 생장이 빨라졌으며, 염지햄의 저장수명

(shelf-life)은 총균수 기준으로 6 log CFU/g에 도달하

는 시점 기준으로 2.0% 햄이 39일인 반면에 0.8% 햄은 

24일로 감소하였다고 보고하였다.

식육가공품은 가열에 의해 미생물을 사멸시킬 수 있

지만, 가열 후 포장단계에서 교차오염이 발생할 수 있는 

위험이 있다. 수비드 가열은 진공포장 후 가열하는 제조

공정상 교차오염을 방지할 수 있는 장점이 있다. 우리

나라의 식품공전에서는 식육가공품의 심부온도가 71°C

에 도달하여 수초간 가열하여 미생물을 사멸시키나, 이

와 동등한 살균효과를 나타내는 조건으로 가열이 실시

되어야 한다고 명시되어 있다. FDA에서는 Salmonella 

spp.의 살균을 위해 63°C에서 15초간 가열하는 것을 권



송동헌·함윤경·노신우·이재혁·변민석·김현욱

2020, 10 (Vol.9, No.2) 41

장하고 있다(Baldwin, 2012). Karyotis 등(2017)은 대

표적인 병원성 미생물인 Salmonella spp. 및 Listeria 

monocytogenes의 D-value가 각각 47.65 min/55°C와 

7.48 min/60°C 및 54.81 min/55°C와 10.39 min/60°

C라고 보고하였다. Baldwin(2012)은 수비드 가열에 있

어서 식육의 두께와 가열 온도를 고려하여 가열시간을 

결정해야 한다고 설명하였다. 

수비드 가열 제품은 포장 후 가열을 실시하므로 최종 

제품에서 검출되는 미생물은 제품 제조과정에서 살아남

은 것이다(Choi와 Shin, 2020). 수비드 가열 제품은 C. 

botulinum 및 Listeria monocytogenes와 같은 병원성 

미생물의 생장 위험이 경고되고 있으므로 미생물 안전성 

확보를 위해 확실히 살균이 가능하도록 가열을 실시해야 

한다(Nyati, 2000). Stringer와 Metris(2018)는 식품의 

냉장 유통 10일이 가능한 살균 조건은 70°C에서 최소 

20분 동안 가열되어야 한다고 하였다. 최근 연구들을 살

펴보면 45 min/61°C 가열 조건으로 수비드 가열을 실

시하면 미생물이 검출되지 않았으나(Jeong 등, 2018), 

20 min/65°C 가열 조건에서 Listeria spp.가 검출되었

다고 보고되었다(Bıyıklı 등, 2020). 아직까지 수비드 

가열 식품에 관련된 식중독 사례는 보고되지 않았지만

(Choi와 Shin, 2020), 수비드 가열을 활용한 저나트륨 

식육가공품은 미생물 안전성 및 안정적인 유통기한 확보

를 위해서 지속적인 생산공정 관리가 필요할 것이다. 결

론적으로 수비드 가열을 적용한 저나트륨 식육가공품의 

미생물 안전성을 확보하기 위해서는 제품의 두께, 크기 

등을 고려하여 미생물 사멸이 가능한 가열 온도 및 시간

을 설정하는 것이 중요하다고 판단된다. 

5. 수비드 가열을 활용한 저나트륨 식육가공품의 

개발

현재까지 저나트륨 식품 기준에 부합(＜120 mg/100 

g)되는 식육가공품은 다이어트용 닭가슴살햄 제품이 있

지만, 그 외의 제품군에서 저나트륨 식육가공품의 개발

은 미비한 실정이다. 저나트륨 식육가공품을 제조하기 

위해서 산술적으로 소금 첨가량이 0.3% 이하로 제한된

다. 따라서, 유화형 소시지 및 패티류에서 인산염과 같

은 식품첨가물을 사용하지 않고 저나트륨 식육가공품을 

개발하는 것은 어려운 실정이다. 지금까지 개발된 수비

드 가열 식육가공품의 나트륨 함량은 닭가슴살햄 제품

에서 28-570 mg/100 g, 돈육햄, 베이컨, 족발류 등의 

제품들에서 322-648 mg/100 g으로 조사되어, 제품별

로 나트륨 함량의 차이가 큰 것으로 나타났다. 그러나, 

Ham 등(2018)이 조사한 국내외 식육가공품의 제품군

별 나트륨 함량(657-690 mg/100 g)에 비교하면 수비

드 가열 식육가공품의 나트륨 함량이 다소 낮은 것으로 

판단된다. 이러한 결과는 식육가공품의 나트륨 함량 감 

소에 수비드 가열 제품들이 기여하고 있지만, 본격적인 

저나트륨 식육가공품의 개발은 미비하다는 것을 시사하 

는 바이다.

수비드 가열은 10년 전부터 유럽 및 미국의 외식업

체에서 보편적인 조리방법으로 활용되고 있다(Ruiz-

Carrascal 등, 2019). 우리나라에서는 2010년 초반

에 산업적으로 수비드 제품이 출시되었으며, 식품으로

써 수비드 제품이 출시되었으며, 2015년을 기점으로 

부드럽고 다즙한 식감을 갖는 수비드 닭가슴살햄 제품

이 다수 출시되면서 소비자들에게 널리 알려졌다(김 등 

2017). 현재까지 개발된 수비드 가열 식육가공품은 햄, 

스테이크 및 찜류가 대부분이며, 소시지 및 분쇄 육제

품의 개발은 아직까지 미비한 상황이다(표 2). 아워홈은 

수비드 가열 닭가슴살햄을 개발하고, 이를 원료로 사용

하는 닭개장, 미역국 및 삼계탕 등 가정간편식(HMR) 제

품을 출시하였다. 최근, 소비자들이 편리한 생활을 추

구함에 따라서 가정간편식(HMR)과 레스토랑 간편식

(RMR) 등의 레토르트 제품이 각광받고 있다. 따라서, 

앞으로 레토르트 형태의 저나트륨 식육가공품이 소비자

들의 니즈를 충족시킬 수 있을 것으로 예상된다. 또한, 

수비드 가열은 식육가공품의 연도를 증진시킬 수 있으

므로 나트륨을 저감한 고령친화형 식육가공품의 개발에 

적용 이점이 있을 것이다(Kerdpiboon 등, 2019). 향후, 

소비자의 식육가공품에 대한 구매의사를 체계적으로 분
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표 2. 수비드 가열 적용 식육가공품

제조사 제품명 사진
제품특징

사진출처

아워홈 부드럽고 연한 닭가슴살

닭가슴살을 염지하여 수비드 가열을 실시
나트륨 함량: 570 mg/110 g

https://mall.ourhome.co.kr/mall/product/detail.do?goods_id
=S000000001024

수비드림 닭가슴살 퓨어

수비드 가열을 활용한 무염지 닭가슴살햄 제조
나트륨 함량: 28 mg/100g

https://www.sousvidream.com/

오뗄 수비드학센

돈육 족발을 수비드 가열 방식으로 제조
나트륨 함량: 529.5 mg/ 100 g

https://smartstore.naver.com/snbfood/products/5129014309

허니포레스트 수비드 햄

훈연 후 수비드 가열을 실시한 돈육햄

https://honeyforest.modoo.at/

Simcook
수비드 부채살 

스테이크 밀키트

우육 스테이크, 소스 및 야채로 구성된 밀키드 형태

http://sim-cook.com/index.html

수비드닭컴 집쿡수비드 찜닭

즉석조리식품(HMR) 제품

http://item.gmarket.co.kr/Item?goodscode=1740943868

아워홈 닭개장Ⅱ 행복한맛남

수비드 닭가슴살을 원료로 활용한 2차 가공 제품

https://www.ourhometfs.co.kr/eat/product/view.our?prdSeq=37947
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석하면 수비드 가열을 저나트륨 식육가공품 개발 방향에 

구체화가 가능 할 것이다.

III. 결론

저나트륨 식육가공품의 개발은 소금 첨가량 감소에 따

른 품질 및 저장안정성 저하의 문제가 해결되어야 성공

적으로 이루어질 수 있다. 앞서 설명한 바와 같이 저나

트륨 식육가공품에 수비드 가열을 적용하면 최종제품의 

보수력, 관능적 특성 및 저장안정성의 개선이 가능 할 

것으로 기대된다. 산업적으로 저나트륨 식육가공품 개

발에 수비드 가열을 보다 적극적으로 활용하기 위해서는 

제품의 형태 및 두께를 고려하여 수비드 가열 조건을 정

확히 설정하는 것이 중요하다. 향후, 산업적으로 수비드 

가열 저나트륨 식육가공품의 개발을 위하여 소금 첨가량 

따른 가열 특성(열전달속도 등) 변화를 고려한 제조 조

건을 확립하고, 수비드 가열 조건에 따른 식육가공품의 

짠맛 변화에 관한 연구 등이 추가적으로 수행 될 필요가 

있다. 

사사
본 원고는 농업과학기술 연구 개발사업(No. 
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표 2. 계속

제조사 제품명 사진
제품특징

사진출처

아워홈 통순살삼계탕

수비드 닭가슴살을 원료로 활용한 즉석조리식품

https://www.ourhometfs.co.k

Kirkland Sous Vide Pork Belly

돈육 베이컨을 수비드 가열 방식으로 제조 
나트륨 함량: 648.35 mg/ 100 g

https://costcocouple.com/kirkland-signature-sous-vide-pork-belly/

Mister 
delicious

Sous Vide Pastrami

염지햄을 수비드 가열 후 냉동 유통

https://mrdelicious.ph/products/pastrami-sliced-300-g
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