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I. 서론 

식육의 가열공정은 마이야르 반응(Maillard Reaction)과 같은 화학적 변화를 통해 풍미를 부여할 뿐만 아니라, 물

리적 구조에도 영향을 미치므로 식육의 품질특성을 결정하는데 있어 중요한 역할을 한다. 식육 및 식육가공품의 가

열방법은 대류, 전도, 복사와 같은 열전단 방식을 기본으로 다양한 조리기구 등을 활용할 수 있으며, 후라이팬, 그

릴, 적외선 가열, 전자레인지, 삶기 등을 예로 들 수 있다. 적절한 가열방법의 선택은 육제품의 특성에 따라 달라지

며, 이는 가열 온도 및 시간에 영향을 주게 된다. 최근 연구에 의하면, 전도열을 통한 브로일링(Broiling, 열원 아래

에 놓인 팬에 고기를 올려놓고 익히는 것) 방식보다 적외선 복사열을 이용한 그릴링(Grilling, 열원 위에 금속 석쇠를 

놓고 그 위에서 고기를 직접 익히는 것) 방식이 더 효율적이라고 입증되었으며, 과열증기(Supersteam)를 사용한 조

리방식 또한 식육의 품질특성을 효과적으로 개선시킨다고 알려져 있다. 따라서 이러한 조리 기술 등을 접목한 다양

한 가정간편식(HMR, 즉석조리식품)들이 개발되고 있으며, 구입 후 전자레인지로 편리하게 재가열할 수 있는 방식

이 주로 이용되고 있다. 그러나 냉동된 가열식품의 재조리 시 이취나 Warmed-over flavor(WOF) 발생 등의 문제점

들이 수반될 수 있으며, 이는 소비자의 기호도에 부정적인 영향을 미칠 수 있다. 그러므로 냉동된 가열제품의 재가열 
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수단으로 전자레인지를 활용할 때 그 식품이 가지는 고유의 품질특성을 유지시키는 것은 매우 중요하다. 따라서 본 

연구는 다양한 가열방법으로 조리된 육제품들의 품질특성 평가 후 냉동하였으며, 그 후 전자레인지를 사용하여 재가

열한 후 동일 항목으로 품질특성 재평가하였다. 

II. 방법 

염지된 돈육을 boiling, grilling, infrared cooking, pan frying, superheated steam을 사용하여 가열하였다. 

가열된 육제품을 -15℃에서 5일 동안 냉동 후 전자레인지를 사용하여 재가열하였다. 초기 가열 및 재가열 시 모든 

육제품의 심부온도는 75℃가 될 때까지 실행하였으며, 품질특성 평가를 위하여 pH, 색도, 가열감량, 재가열감량, 총

감량, 지방산패도, 관능평가, 전단력 등을 측정하여 평가하였다.

III. 결론 

초기 가열시 5가지 가열방법은 관능평가에서 외관, 색에서 유의적인 차이를 보이지 않았으며, pH, 색도평가, 지방

산패도, 가열감량, 재가열감량, 전단력 등에서는 유의적인 차이를 나타내었다. 전자레인지를 이용한 재가열 시 육제

품의 적색도, 풍미, 다즙성, 씹힘성에서는 유의적인 차이를 보이지 않았으나, 나머지 항목에서는 유의적인 차이를 보

였다. 결론적으로, 지방산패도는 과열증기보다 적외선 가열이 낮았으나, 과열증기로 가열하였을 경우 나머지 가열방

법보다 전반적으로 우수한 결과를 나타내었다. 과열증기 방식은 총감량에서 가장 낮은 값을 가졌으며, 재가열한 육

제품의 지방산패도 또한 효과적으로 억제시켰다. 더불어 재가열 시 전체적인 기호도에서 가장 높은 값을 보였으며, 

가장 낮은 전단력을 나타내었다. 따라서 과열증기를 이용한 가열방식은 소비자가 전자레인지를 사용하여 재가열할 

경우 가장 긍정적인 평가를 가질 것으로 사료된다.


