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Ⅰ. 서    론

  쇠고기에 대한 수입이 2001년 1월 1일부터 
완전 개방됨에 따라 외국산 고급우육이 수입되
어 국산 한우육의 소비에 많은 우려가 나타나
고 있는 실정이다. 이러한 상황에서 등급이 높
은 한우육 보다 약 2∼3배의 낮은 가격 차이를 
보이는 저급한우를 연하고 다즙성을 높게 할 
수 있다면 경제적으로 높은 부가가치를 발생시
킬 수 있을 것이다. 하지만, 외국에 비해 높은 

갈비 선호도를 가지고 있음에도 불구하고 갈비
에 대한 분석이 전무한 상태이며, 특히 양념한
우갈비의 품질 개선에 대한 연구는 찾아보기 
힘든 실정이다. 결국, 고급육에 비해 상대적으
로 근내지방도가 낮고 다즙성이 떨어지는 저급
한우갈비를 이용한 양념갈비의 품질개선 기술
은 한우산업의 새로운 돌파구가 될 것이다. 
  이러한 양념한우갈비에는 간장 등의 양념액
을 사용한 것과, 간장을 제외한 건양념을 사용
한 것으로 크게 분류되는데, 최근 신선한 식육

천연연화제 및 인산염의 첨가가 저급양념한우갈비의 품질개선에 
미치는 효과
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ABSTRACT
 
  In order to improve the quality of low-grade seasoned ribs, kiwi powder, pear powder and phosphates 
were studied. To seasoned ribs, 0.1%, 0.3% or 0.5% of kiwi powder was added and their 
MFI(Myofibrillar Fragmentation Index) values were 341.4, 368.3 and 405.1, respectively. As the amount 
of kiwi increased, MFI value increased(p<0.001). Also, when 0.5%, 1.0% or 3.0% of pear powder was 
added to seasoned ribs, their MFI values were increased as the addition levels of pear powder increased. 
As the amount of kiwi and pear powder were increased, WHC(Water Holding Capacity) 
decreased(p<0.001). On the other hand, as the amount of phosphates added increased, WHC increased. 
In drip loss, as the amount of kiwi and pear powder increased, it increased. However, drip loss was 
decreased as the amount of phosphates increased. For meat color, ‘L’ values of pear treatment groups 
were similar to those of control and ‘a’ values were higher in the treatment groups of 0.1∼0.3% kiwi 
powder, 0.5∼1.0% pear powder and 0.3∼0.5% phosphate than those of control. In sensory evaluation, 
treatment group of 0.3% kiwi powder and 0.5% phosphate showed the highest values in juiciness, 
tenderness and acceptability among the treatments(p<0.01).
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을 지향하는 소비성향에 따라 건양념을 이용한 
갈비에 대한 선호도가 높아지고 있으며, 보통 
식육의 주된 관능적 특성 중의 하나인 연도의 
증진을 위해 그 동안 감마선처리(육 등, 1999a, 
1999b), 전기자극(성 등, 1998), 포장방법(PVC- 
wrap, Cryo-vac)과 숙성온도(0, 5, 또는 10℃)에 
따른 한우등심근의 연도변화(최 등, 1995) 등의 
연구가 보고되었지만, 저급양념한우갈비의 경
우 이러한 방법 등은 산업현장이나 일반 소비
자들의 이용에 있어 현실성이 떨어지므로, 보
다 간편하게 사용할 수 있는 방법이 요구된다. 
즉, 저급한우갈비의 이용을 위해서는 이러한 
건양념과 기타 첨가물을 첨가하여 그 품질개선
을 모색할 수 있을 것이다. 
  식육의 주된 관능적 특성 중에 하나는 연도
로, 질긴 식육은 소비자들이 기피하며, 연하고 
부드러운 식육을 선호한다. 이러한 일환으로 
예전부터 소비자들은 조리하기 전에 식육의 연
도를 증가시킬 목적으로 키위, 배 등을 넣는데, 
이들 과일에 들어 있는 단백질 분해 효소가 식
육단백질을 분해하여 식육을 더욱 연하게 하는 
것으로 알려져 있다(Arcus, 1959; Phillips ＆ 
Beuchat, 1980; 최 등, 1996). 하지만, 이들 과일
을 이용하는 것은 일반적으로 전통적인 관습에 
따라서 이용되고 있어, 보다 많은 연구가 필요 
할 것이다.
  따라서, 본 연구에서는 저급한우갈비의 이용
을 용이하게 하기 위해, 건 양념에 키위, 배 등
을 이용한 식물성 천연연화제를 첨가하여 저급
양념한우갈비의 연도개선 효과를 알아보고, 연
도 이외의 식육 품질 개선을 위해 품질개선제
를 첨가하여 육색, 다즙성 등의 품질개선 효과
와 적정수준을 통계적 분석을 통하여 연구한
다. 

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 공시재료

  본 실험에 사용한 저급한우갈비는 (주)그린
식품(경기 화성)에서 취급하고 있는 저급한우
갈비(3등급이하, 폭 5cm, 무게 약 1kg 내외)를 

전량 이용하였으며, 양념 역시 (주)그린식품에
서 양념시 사용되고 있는 소금, 흑설탕, 중백
당, 정백당, 후추, 참깨, 마늘, 혼합유(참기름+
옥배유)를 사용하였다. 
  천연연화제로는 키위(Kiwi fruit)와 배(Pear)를 
사용하였으며, 키위는 뉴질랜드산, 배는 우리나
라의 경기도 안성산의 신고 품종의 것을 일반 
mart에서 구입하여 사용하였다.
  품질개선제로는 (주)서도비엔아이(SDBNI CO., 
LTD)에서 생산한 육가공용 혼합 인산염(Phos- 
phate Mixture)인 포리믹스-CS(Polymix-CS)를 
사용하였다. 이 포리믹스-CS는 중합인산염류를 
혼합한 제제로서 조성은 Na5P3O10(트리폴리인산
나트륨), Na4P2O7(피로인산나트륨), NaPO3(메타
인산나트륨)이다.

2. 제조방법 및 처리

  (1) 천연연화제의 제조

  실험을 위한 키위와 배를 각각 껍질을 벗긴 
후, 믹서를 이용하여 세절하고, -50℃에서 4시
간 동안 급속동결한 후, 다시 -80℃ 동결건조
기에서 72시간 동안 완전 건조시킨 다음 완전 
분쇄하여 키위와 배의 분말을 제조하였다. 

  (2) 천연연화제와 품질개선제의 처리

  저급한우갈비의 무게를 각각 측정한 후, 갈
비양념 재료인 소금, 흑설탕, 중백당, 정백당, 
후추, 참깨, 마늘, 혼합유(참기름+옥배유)와 키
위분말은 시료중량당 0.1%(K0.1), 0.3%(K0.3), 
0.5%(K0.5), 배분말은 시료중량당 0.5%(P0.5), 
1.0%(P1.0), 3.0%(P3.0), 포리믹스-CS는 시료중
량당 0.1(CS0.1), 0.3(CS0.3), 0.5%(CS0.5)의 무
게를 측정하여 각각 배합한 후, 저급한우갈비
에 비율별 단일 처리하여, 각 시료를 비닐팩에 
넣고, 5℃에서 24시간 침지시킨 후 Control구와 
비교․분석하였다.

3. 실험방법

  (1) MFI(Myofibrillar Fragmentation Index) 
value 측정
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  Myofibrillar fragmentation index(MFI)는 Hop- 
kins 등(2000)의 방법에 의해 turbidity methods
로 실시하였다. 각 sample의 양념 등을 제거한 
후, 0.5g muscle sample에 30㎖ buffer〔0.1M 
KCl, 1mM EDTA(disodium), 1mM Sodium 
Azide(NaN3), 25mM Potassium Phosphate(pH 
7.0, 4∼5℃), 7mM KH2PO4, 18mM K2HPO4〕

를 넣고 15,000rpm에서 30초간 homogenization 
후, 30초 쉬고 다시 30초 동안 homogeni- 
zation(0℃ 유지)한 후, 1mm의 mesh strainer을 
이용하여 connective tissue를 제거하고, 10㎖의 
buffer로 washing하였다. 이것을 1,000×g에서 
10분간 2℃에서 centrifuge하여 상층액을 제거
한 후 10㎖의 buffer를 첨가하고 vortexing하였
다(이 과정을 3회 이상 반복). 상층액을 제거한 
후 다시 10㎖의 buffer를 넣고 잘 혼합한 후 
Protein Assay Kit(Sigma Diagnostics, USA)를 
이용하여 농도를 측정한 후, 시료의 농도를 0.5 
mg/㎖의 농도로 희석하여 540nm에서 spectro- 
meter로 측정한 다음, absorbance value에 150을 
곱하여 MFI 값을 산출하였다. 각 sample 당 반
복수는 3회로 하였다.
  또한, 갈비 양념과 천연연화제 및 혼합인산
염의 상호작용을 예측하기 위해 저급한우갈비
에 천연연화제 및 혼합인산염을 첨가하여 MFI 
value를 측정하여 각각의 결과를 비교하였다.

  (2) 보수력(Water-holding capacity) 및 Drip 
Loss

  보수력은 여지 압착법(이와 성, 1988)으로 플
렉시 유리판위에 여과지를 놓고, 그 위에 양념
(마늘, 후추, 참깨 등)을 완전히 제거한 시료를 
0.5g 놓은 다음 플렉시 유리판을 올리고 상하
의 플렉시 유리판을 스크류로 조인 다음 압력 
게이지가 있는 압착기로 35∼50kg/cm2의 압력
으로 2분간 압착하고, 여과지 제거 후, 고기조
직이 묻어 있는 면적과 젖어 있는 부위의 면적
을 compensating polar plaimeter로 측정하고, 아
래의 식으로 보수력을 산출하였다. 보수력 측

정은 각 sample당 3회 반복하였다.

  
Total Area － Meat Area

 =  보 수 력
Meat Area

  Drip Loss는 저급한우갈비의 중량, 양념의 중
량, 처리한 천연연화제 및 품질개선제의 중량
을 모두 합하여 측정한 다음, 24시간 동안 숙
성하여 같은 sample의 총 중량을 측정하여 그 
차이를 구하였다.
  
  (3) 육색(Meat color)
  각 시료의 표면에 있는 양념을 제거한 후, 
Colorimeter(Chromameter, CR-210, Minolta, Japan)
을 사용하여 명도(lightness)를 나타내는 L*-값, 
적색도(redness)를 나타내는 a*-값, 그리고 황색
도(yellowness)를 나타내는 b*-값을 측정하였다. 
이때의 표준색은 L*-값이 a*-값이 -0.43, b*-값
이 +1.98인 백색 표준판을 사용하였으며, 모든 
sample은 3회 반복하여 측정하였다.

  (4) 관능검사

  관능검사는 잘 훈련된 관능검사요원 7명을 
대상으로 MFI, 육색, 보수력 등을 측정하였던 
동일한 sample의 일부를 cooking(외부온도 150
℃에서 심부온도 70℃ 도달까지 오븐에서 조
리)하여 척도묘사분석(descriptive analysis with 
scaling; aroma : 냄새, flavor : 풍미, off-flavor : 불
쾌취, color : 육색, juiciness : 다즙성, tenderness :
연도, acceptability:기호성)을 실시하였다(1-3: 
slight, 4-6:moderate, 7-9:extreme). 7명의 모든 
측정값 중 가장 높은 값과 가장 낮은 값을 제
외한 5명의 측정값으로 분석하였다. 또한, MFI
와 마찬가지로 갈비 양념과 천연연화제 및 품
질개선제의 상호작용을 예측하기 위해 저급한
우갈비에 천연연화제 및 품질개선제만을 첨가
하여 척도묘사분석을 한 후, 각각의 결과를 비
교하였다.

  (5) 통계분석
  모든 자료의 통계처리는 SAS 통계프로그램
을 이용하여 분산분석을 수행하였고, 평균간 



Kim et al. ; Use of the Low-grade Seasoned Hanwoo Ribs

－   －

유의성 검정은 Duncan의 Multiple range test로 
처리간의 결과 차이를 분석하였다(SAS, 1999).

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. MFI(Myofibrillar Fragmentation Index) Value

  MFI value는 근원섬유 소편화지수를 알아보
는 실험으로 그 값이 높을수록 근원섬유의 소
편화 정도가 높은 것이며, 식육에 있어 MFI 
value가 높을수록 더 연하다고 설명된다(Hop- 
kins 등, 2000).
  Fig. 1은 갈비양념(소금, 흑설탕, 중백당, 정
백당, 후추, 참깨, 마늘, 혼합유)과 천연연화제
(키위․배분말) 및 품질개선제(Polymix-CS)를 
혼합하여 저급한우갈비에 처리한 후, 측정한 
MFI value를 그래프로 나타낸 것이며, 이와 비
교하기 위해 갈비양념을 하지 않고 천연연화제 
및 품질개선제만을 저급한우갈비에 처리한 후, 
MFI value를 측정하여 그 측정값을 Fig. 2에 
나타내었다.

Fig. 1. MFI value of the low-grade seasoned
Hanwoo ribs with natural tenderizers
and phosphate mixture additives.

K0.1:0.1% Kiwi fruit powder, K0.3:0.3% Kiwi fruit 
powder, K0.5:0.5% Kiwi fruit powder.
P0.5:0.5% Pear powder, P1.0:1.0% Pear powder, 
P3.0:3.0% Pear powder.
CS0.1:0.1% Polymix-CS, CS0.3:0.3% Polymix- CS, 
CS0.5:0.5% Polymix-CS.
 a,b,c,d,e Means±SD with different superscript in the 
diagrams differ significantly(p<0.001).
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  Fig. 1에서 보듯이 저급양념한우갈비에서 
control의 MFI value는 338.03±2.66을 나타내었

고, 키위분말을 첨가한 K0.1(키위 0.1%), K0.3
(키위 0.3%), K0.5(키위 0.5%)는 각각 341.43± 
2.98, 368.31±10.95, 405.10±5.82로 키위분말 첨
가량이 증가할수록 MFI value가 증가하였으며
(P<0.001), 갈비양념 없이 키위분말을 첨가한 
처리구에서도 첨가량이 증가할수록 MFI value
가 증가하였다(P<0.001, Fig. 2). 이러한 결과는 
Kiwi fruit 내에 gelatin을 분해하는 강력한 단백
질 분해효소인 actinidin을 확인한 일련의 연구
(McDowall, 1970; Baker, 1980)의 결과와 마찬
가지로 단일 처리시와 양념과의 혼합처리시 모
두 식육 연화 효과를 보여주었다.

Fig. 2. MFI value of the low-grade Hanwoo 
ribs with natural tenderizers and 
phosphate mixture additives.

K0.1:0.1% Kiwi fruit powder, K0.3:0.3% Kiwi fruit 
powder, K0.5:0.5% Kiwi fruit powder.
P0.5:0.5% Pear powder, P1.0:1.0% Pear powder, 
P3.0:3.0% Pear powder.
CS0.1:0.1% Polymix-CS, CS0.3:0.3% Polymix-CS, 
CS0.5:0.5% Polymix-CS.
a,b,c,d,e Means±SD with different superscript in the 
diagrams differ significantly(p<0.001).
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  갈비양념과 배분말을 첨가한 P0.5(배 0.5%), 
P1.0(배 1.0%), P3.0(배 3.0%)의 MFI value는 각
각 338.52±2.48, 340.35±6.21, 348.91±1.39로 
control 보다 모두 높은 value를 나타내었지만
(P<0.001), 키위분말을 첨가한 처리구보다는 그 
값이 낮게 나타났다(Fig. 1). 또한 갈비양념 없
이 배분말을 첨가한 처리구에서는 P0.5와 P1.0
은 control과 유의차를 나타내지 않았지만, P3.0
은 352.95±6.93으로 유의차를 보이며(P<0.001) 
높은 value를 나타내었다. 결국 배분말의 경우 
양념갈비에서 연육효과를 위해서는 1.0% 이상
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을 첨가하여야 하며, 3.0% 수준을 초과할시 더 
큰 연육효과가 기대되지만, 갈비 표면적보다 
배분말의 부피가 역전되어 실효성이 없을 것으
로 사료된다.

갈비양념과 품질개선제를 첨가한 CS0.1(Poly- 
mix-CS 0.1%), CS0.3(Polymix-CS 0.3%), CS0.5 
(Polymix-CS 0.5%)의 MFI value는 각각 344.44 
±5.39, 349.77±7.15, 349.46±3.64로 control보다 
높은 value를 나타내었으며, CS0.3과 CS0.5는 
비슷한 수준을 나타내었다(Fig. 1). 갈비양념 없
이 품질개선제를 처리했을 경우에는 control과 
P<0.001 수준의 유의적 차이를 보이며 높은 
value를 나타내었으며 CS0.5의 경우 364.94± 
5.70으로 가장 높은 value를 보였다. 결국 CS의 
경우 0.3% 수준 이상 첨가시 연육효과가 있을 
것으로 기대되며, 그 양이 많아질수록 갈비양
념에 포함된 약 20%의 소금의 영향으로 기대
만큼의 연육효과는 없는 것으로 생각된다.
  결과적으로 저급한우양념갈비에서 천연연화
제 및 품질개선제를 첨가할시 첨가량이 많을수
록 MFI value는 높게 나타났다. 하지만, 이것은 
단순히 연육효과만을 측정한 것으로 소금, 설
탕, 마늘, 참깨 등의 갈비양념 성분과의 상호작
용에 관한 연구와 관능검사 등을 통한 복합적 
결론이 요구될 것으로 보인다.

2. 보수력(Water-Holding Capacity) 및 Drip 
Loss

  본 실험의 보수력(WHC)은 Fig. 3에 그래프
로 나타내었다. Control의 보수력은 1.83±0.29를 
나타내었고, K0.1, K0.3, K0.5는 각각 1.74± 
0.07, 1.39±0.05, 1.09±0.13으로 키위분말 첨가
량이 증가할수록 보수력의 저하가 확인되었다
(P<0.001). 이러한 현상은 Kang and Rice(1970)
의 연구에서 열대과일에 들어 있는 단백질분해
효소는 활성이 대단히 강하여 과도한 고기연화
의 경향이 있다는 보고와 본 연구의 MFI value 
측정을 고려할 때, 키위분말의 단백질분해효소
인 actinidin의 활성으로 인하여 보수력이 저하
된 것으로 추측된다.

Fig. 3. Water-holding capacity(WHC) of the 
low-grade seasoned Hanwoo ribs 
added to natural tenderizers and phos- 
phate mixture additives.

K0.1:0.1% Kiwi fruit powder, K0.3:0.3% Kiwi fruit 
powder, K0.5:0.5% Kiwi fruit powder.
P0.5:0.5% Pear powder, P1.0:1.0% Pear powder, P3.0: 
3.0% Pear powder.
CS0.1:0.1% Polymix-CS, CS0.3:0.3% Polymix-CS, 
CS0.5:0.5% Polymix-CS.
a,b,c,d,e Means±SD with different superscript in the 
diagrams differ significantly(p<0.001).
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  배분말을 첨가한 P0.5, P1.0, P3.0의 보수력 
역시 각각 1.81±0.24, 1.57±0.11, 1.49±0.26으로 
control보다 낮은 보수력을 보였으며(P<0.001), 
배분말을 첨가한 MFI value에서 나타났듯이 배
분말의 protease에 의한 갈비의 연화로 보수력
이 저하된 것으로 추측된다.
  반면, 품질개선제를 첨가한 CS0.1, CS0.3, 
CS0.5의 보수력은 각각 1.88±0.22, 1.96±0.12, 
1.98±0.05로 첨가량이 증가할수록 P<0.001의 유
의차를 보이며 보수력이 증가하였다. 이러한 
결과는 Trout and Schmidt(1984) 등의 연구에서 
인산염이 식육 및 육가공품에 있어 보수력 유
지 및 증진 효과가 있다는 보고와 일치하는 결
과이다.
  본 실험의 Drip loss 측정 결과는 Fig. 4에 그
래프로 나타내었다. 측정결과 4.43∼7.76의 측
정값을 얻었는데, Control의 drip loss는 5.31, 
K0.1은 5.42, K3은 5.92, K5는 7.76을 각각 나
타내었다. 키위 분말의 첨가량이 증가할 수록 
drip loss의 양도 증가함을 보였다. 또한 P0.5, 
P1.0, P3.0은 6.16, 7.34, 7.64를 각각 나타내어, 
키위분말을 첨가한 sample과 마찬가지로 첨가
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Fig. 4. Drip loss of the low-grade seasoned
Hanwoo ribs with natural tenderizers
and phosphate mixture additives.

K0.1:0.1% Kiwi fruit powder, K0.3:0.3% Kiwi fruit 
powder, K0.5:0.5% Kiwi fruit powder.
P0.5:0.5% Pear powder, P1.0:1.0% Pear powder, P3.0: 
3.0% Pear powder.
CS0.1:0.1% Polymix-CS, CS0.3:0.3% Polymix-CS,
CS0.5:0.5% Polymix-CS.
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량이 증가할수록 drip loss의 양도 증가하였다. 
반면, 품질개선제를 첨가한 CS0.1, CS0.3, 
CS0.5의 drip loss는 각각 5.20, 4.61, 4.43으로 
첨가량이 증가할수록 drip loss는 감소함을 보
였다.

3. Meat Color

  본 실험의 meat color는 L*-value, a*-value, 
b*-value를 각 처리구별 측정하였으며, Table 1
은 갈비양념과 천연연화제 및 품질개선제를 첨
가한 meat color를, Table 2는 갈비양념 없이 
천연연화제 및 품질개선제를 첨가한 meat color
를 각각 나타내었다.
  양념갈비의 경우 L*-value는 33.11±2.53∼
39.57±0.95를 나타내었으며, control과 배분말을 
첨가한 P군은 유사한 값을 보였으며, 키위분말 
0.3% 이상 첨가시와 CS의 모든 처리구에서 
control 보다 낮은 L*-value를 보였다(P<0.001). 
또한 control에 비해 키위분말 0.1∼0.3%의 첨
가 수준과 배분말 0.5∼1.0의 첨가 수준에서는 
a*-value가 control에 비해 높은 값을 보였고
(P<0.001), CS는 0.3∼0.5의 첨가 수준에서 
a*-value의 상승을 보였다. 양념갈비의 b*-value
의 경우는 K0.1과 K0.3의 경우가 다른 처리구
와 비교하여 P<0.01 수준으로 높은 값을 나타
내었다(Table 1).
  갈비양념을 하지 않은 경우 L*-value는 K0.3, 

Table 1. Meat color of the low-grade seasoned Hanwoo ribs with natural tenderizers and 
phosphate mixture additives

L*-value*** a*-value*** b*-value**

Control 37.83±1.44ab 10.25±1.03de 6.67±0.68b

K0.1 39.57±0.95a 10.95±0.37bcd 8.29±0.81a

K0.3 36.41±0.81bc 11.31±0.52abc 8.02±0.87a

K0.5 33.11±2.53d  9.29±0.16e 6.43±1.32b

P0.5 37.35±0.86ab 11.72±0.63ab 5.76±0.44b

P1.0 37.40±1.40ab 12.11±0.36a 5.96±0.29b

P3.0 37.81±0.93ab 10.02±0.45de 5.92±0.11b

CS0.1 36.60±0.70bc 10.06±0.51de 6.65±0.31b

CS0.3 35.57±1.06bc 10.61±0.59cd 6.46±0.42b

CS0.5 34.51±0.60cd 10.90±0.35bcd 6.67±0.51b

a,b,c,d,e Means±SD with different superscript in the column differ significantly(*** : p<0.001, ** : p<0.01).
K0.1:0.1% Kiwi fruit powder, K0.3:0.3% Kiwi fruit powder, K0.5:0.5% Kiwi fruit powder.
P0.5:0.5% Pear powder, P1.0:1.0% Pear powder, P3.0:3.0% Pear powder.
CS0.1:0.1% Polymix-CS, CS0.3:0.3% Polymix-CS, CS0.5:0.5% Polymix-CS.
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P1.0, CS0.3의 세 처리구 모두 다른 처리구들과 
비교하여 P<0.05 수준으로 낮은 값을 나타내었
다. a*-value는 control에 비해 모두 높은 값을 
나타내었으며(Table 2), 그 중 K0.1, K0.5, P0.5, 
P3.0, CS0.1, CS0.5 처리구에서는 P<0.01 수준
의 유의차를 보이며 높은 a*-value를 보였다. 
b*-value는 높고 낮음이 있었으나 첨가량의 정
도와 b*-value의 관련은 크게 없었다.
  결과적으로, 적색육인 한우갈비에서 적색의 
정도를 나타내는 a*-value가 품질개선제 처리시 
뿐만 아니라, 천연연화제인 키위분말 및 배분
말을 적정수준 첨가하면 향상됨을 알 수 있었
다(Fig. 5). 하지만, 저급한우갈비에 건 양념을 
이용하면 양념중 약 70%를 차지하는 설탕과 
마늘(Allium Sativum Linnaeus) 등으로 인하여 
심한 변색이 육안 관찰되었으며, 키위분말 및 
배분말이 특정부분 과다하게 첨가되었을 경우 
역시 변색이 육안 관찰되었다. 결국 이러한 양
념 성분 등으로 인하여 천연연화제 및 품질개
선제의 첨가로 인한 육색의 안정 및 향상을 크
게 기대하기는 힘들 것으로 사료된다.

Fig. 5. a*-value of the low-grade seasoned 
Hanwoo ribs with natural tenderizers 
and phosphate mixture additives.

K0.1:0.1% Kiwi fruit powder, K0.3:0.3% Kiwi fruit 
powder, K0.5:0.5% Kiwi fruit powder.
P0.5:0.5% Pear powder, P1.0:1.0% Pear powder, P3.0: 
3.0% Pear powder.
CS0.1:0.1% Polymix-CS, CS0.3:0.3% Polymix-CS, 
CS0.5:0.5% Polymix-CS.
a,b,c,d,e Means±SD with different superscript in the 
diagrams differ significantly(p<0.01).
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4. 관능검사

  Table 3은 양념한우갈비에 천연연화제 및 품

Table 2. MFI value of the low-grade Hanwoo ribs with natural tenderizers and phosphate 
mixture additives

L*-value* a*-value** b*-value**

Control 36.18±1.31a 18.03±0.46c 6.13±0.16bc

K0.1 35.57±1.25a 19.65±0.53abc 7.91±1.12a

K0.3 32.54±1.15b 18.25±0.37c 4.39±0.28d

K0.5 35.48±0.51a 19.50±0.43abc 7.36±0.69ab

P0.5 36.65±1.32a 19.54±0.26abc 5.65±0.58cd

P1.0 34.71±2.52ab 18.71±1.25c 6.11±0.80bc

P3.0 35.10±0.95a 20.58±0.34ab 5.79±0.28bcd

CS0.1 36.25±1.87a 18.96±1.51bc 7.26±1.27ab

CS0.3 32.59±0.63b 18.90±1.44c 5.46±1.53cd

CS0.5 35.44±0.42a 21.05±0.86a 6.67±0.14abc

a,b,c,d Means±SD with different superscript in the column differ significantly(** : p<0.01, * : p<0.05).
K0.1:0.1% Kiwi fruit powder, K0.3:0.3% Kiwi fruit powder, K0.5:0.5% Kiwi fruit powder.
P0.5:0.5% Pear powder, P1.0:1.0% Pear powder, P3.0:3.0% Pear powder.
CS0.1:0.1% Polymix-CS, CS0.3:0.3% Polymix-CS, CS0.5:0.5% Polymix-CS.
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질개선제를 첨가한 처리구의 척도묘사분석
(Descriptive analysis with scaling)의 결과를 나
타낸 것이며, Table 4는 양념을 하지 않고 천연
연화제 및 복합인산염을 첨가한 처리구의 척도
묘사분석 결과를 표로 나타낸 것이다.
  양념갈비의 관능검사에서는 Table 3에서 보
는바와 같이 Aroma, Flavor, Off-flavor, Color 
항목은 각 처리구별 유의차를 나타내지 않았는
데, 이러한 결과는 첨가되는 갈비양념이 상대
적으로 키위분말, 배분말 및 품질개선제보다 
강한 관능적 특성을 가지고 있어서 처리구별 
차이가 없었던 것으로 보인다. 반면, Juiciness, 
Tenderness, Acceptability에서는 각각 P<0.01, 
P<0.001, P<0.001의 유의차를 보이며 처리구별 
차이를 나타내었다. Juiciness의 경우 K0.3과 
CS0.5가 각각 7.60±1.14와 7.40±0.55의 높은 값
(P<0.01)을 나타내었고, Tenderness의 경우, 키
위 첨가시 6.80±1.10∼8.20±0.45의 값으로 con- 
trol의 6.20±0.84보다 높은 값을 나타내었으며, 

배분말은 3.0% 첨가시, CS는 0.5% 첨가시 연
도가 높게 평가되었다. Acceptability에서는 
K0.3이 8.20±0.45로 가장 높았고, P3.0과 CS0.5
가 각각 7.60±0.55와 7.20±0.84로 높은 값을 나
타내었다(P<0.001).
  갈비양념을 하지 않은 처리구의 관능검사에
서는 Aroma(P<0.01), Flavor(P<0.01), Tenderness 
(P<0.001), Acceptability(P<0.01) 항목이 유의차
를 나타내었는데, aroma와 flavor 항목은 양념 
첨가시 유의차를 보이지 않았던 항목으로 생갈
비에 처리한 천연연화제 및 품질개선제가 전체
적인 향에 영향을 미친 것으로 보인다. 
Tenderness의 경우 키위분말 및 배분말 모두 
처리량이 증가할수록 높은 값을 나타내었으며, 
CS는 0.5 수준에서 가장 높은 값을 나타내었
다. 하지만 Acceptability는 K0.5가 가장 낮은 
값(5.00±1.00)을 보였고, 이는 과다연화로 인해 
기호성이 떨어진 것으로 사료되며, K0.3이 
7.40±0.55의 값으로 적당한 연화수준으로 관측

Table 3. Descriptive analysis with scaling of the low-grade seasoned Hanwoo ribs with 
natural tenderizers and phosphate mixture additives

Aroma Flavor Off-flavor Color Juiciness
**

Tenderness
***

Acceptability
***

Con. 6.40±0.89 6.40±1.14 1.00±0.00 6.40±0.55 6.60±0.55abc 6.20±0.84d 6.60±0.89bc

K0.1 6.60±0.89 6.20±1.79 1.00±0.00 6.40±0.55 6.60±0.89abc 6.80±1.10bcd 7.00±0.71bc

K0.3 6.60±1.41 6.00±1.00 1.00±0.00 6.40±0.55 7.60±1.14a 8.20±0.45a 8.20±0.45a

K0.5 5.80±1.30 6.40±1.67 1.00±0.00 6.00±0.71 6.40±0.55abcd 7.60±0.89ab 6.80±0.84bc

P0.5 5.60±0.89 5.60±1.14 1.00±0.00 5.60±0.55 6.00±1.22cd 7.80±0.84ab 6.40±0.55bc

P1.0 5.20±1.30 6.00±1.41 1.00±0.00 6.00±0.71 6.80±0.45abc 5.80±0.84de 6.20±0.84cd

P3.0 5.60±1.14 6.40±0.89 1.00±0.00 6.40±0.55 6.20±1.10cd 6.40±0.55cd 7.60±0.55ab

CS0.1 4.80±1.64 5.40±1.52 1.00±0.00 5.80±0.45 5.40±0.55d 5.00±1.22e 5.40±0.89d

CS0.3 5.80±1.64 6.40±0.89 1.00±0.00 6.20±0.45 6.80±0.84abc 6.00±1.00de 7.00±1.00bc

CS0.5 5.60±0.14 5.80±0.45 1.00±0.00 5.80±0.45 7.40±0.55ab 7.40±0.55abc 7.20±0.84abc

a,b,c,d,e Means±SD with different superscript in the column differ significantly(*** : p<0.001, ** : p<0.01, * : 
p<0.05).
Means±SD : 1-3(slight), 4-6(moderate), 7-9(extreme).
K0.1:0.1% Kiwi fruit powder, K0.3:0.3% Kiwi fruit powder, K0.5:0.5% Kiwi fruit powder.
P0.5:0.5% Pear powder, P1.0:1.0% Pear powder, P3.0:3.0% Pear powder.
CS0.1:0.1% Polymix-CS, CS0.3:0.3% Polymix-CS, CS0.5:0.5% Polymix-CS.
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되었다. 또한 CS0.5는 8.00±1.41로 가장 높은 
값을 나타내었는데, 이러한 결과는 생갈비의 
특성상 인산염 성분이 기호성을 높여준 것으로 
사료된다.
  본 실험의 관능검사를 종합해보면, 양념을 
첨가하지 않을 경우 천연연화제 및 품질개선제
의 독특한 flavor 등은 갈비양념을 처리하면 처
리구별 큰 차이를 보이지 않았으며, Accept- 
ability와 연도 및 다즙성이 많은 부분 상관성을 
가지고 있었으나, 과다한 연화는 오히려 accep- 
tability를 떨어뜨리는 것으로 확인되었다(Table 
4). 

Ⅳ. 요    약
  
  본 연구는 저급한우갈비의 이용을 용이하게 
하기 위해 건 양념에 키위, 배 등의 식물성 천
연연화제를 첨가하여 저급양념한우갈비의 연도 
개선 효과를 알아보고, 품질개선제를 첨가하여 
품질개선 효과를 알아보고자 실시되었다.

K0.1(키위분말 0.1%), K0.3(키위분말 0.3%), 
K0.5(키위분말 0.5%)를 첨가한 양념갈비의 MFI 
value는 각각 341.43±2.98, 368.31±10.95, 405.10 
±5.82로 첨가량이 증가할수록 MFI value가 증
가하였으며(P<0.001), P0.5(배분말 0.5%), P1.0
(배분말 1.0%), P3.0(배분말 3.0%)를 첨가한 양
념갈비에서도 첨가량이 증가할수록 MFI value
가 증가하였다. 하지만, 배분말의 경우 갈비중
량당 3.0% 정도 첨가시 확실한 연육효과가 기
대되며, 배분말이 3.0%를 초과할시 더 큰 연육
효과는 기대되지만, 갈비표면적보다 배분말의 
부피가 역전되어 실효성이 없을 것으로 판단된
다. 품질개선제로 CS(Polymix-CS)를 첨가한 경
우 0.3% 수준 이상 첨가시 연육효과가 있었고, 
CS0.3과 CS0.5 처리구에서는 비슷한 MFI value
를 나타내었다. 
  보수력(WHC)을 알아본 실험에서는 키위분
말, 배분말 모두 첨가량이 증가할수록 보수력
이 저하되었는데(P<0.001), 이러한 현상은 키위
의 actinidin의 활성과, 배의 protease 성분으로 

Table 4. Descriptive analysis with scaling of the low-grade Hanwoo ribs with natural 
tenderizers and phosphate mixture additives

Aroma
**

Flavor
** Off-flavor Color Juiciness Tenderness

***
Acceptability

**

Con. 5.80±0.84b 6.20±1.30bc 1.00±0.00 5.00±1.22 5.40±0.89 5.20±0.45de 5.60±0.89c

K0.1 6.00±0.71ab 6.00±0.71bc 1.20±0.45 5.40±1.14 6.40±0.90 6.20±1.30cd 6.20±1.79bc

K0.3 6.00±0.00ab 6.00±1.00bc 1.00±0.00 5.40±0.89 6.00±1.41 6.60±1.14bcd 7.40±0.55ab

K0.5 5.40±0.89bc 5.60±0.55bc 1.20±0.45 5.20±0.84 7.20±1.64 8.20±0.84a 5.00±1.00c

P0.5 5.40±0.55bc 5.60±0.55bc 1.20±0.45 5.40±0.89 5.00±1.22 4.60±1.14e 5.60±0.89c

P1.0 4.80±0.45bc 5.20±0.84c 1.20±0.45 5.80±0.84 5.60±0.89 5.80±1.30cde 6.00±0.71bc

P3.0 5.40±0.55bc 5.80±0.84bc 1.40±0.55 5.40±0.55 6.20±1.10 7.00±0.84abc 7.20±0.84ab

CS0.1 5.40±0.55bc 6.20±0.45bc 1.40±0.55 5.80±0.84 6.60±1.14 6.20±0.84cd 6.00±0.71bc

CS0.3 5.60±0.89bc 6.40±0.89bc 1.00±0.00 5.20±0.84 5.60±2.07 5.80±1.30cde 6.00±1.41bc

CS0.5 6.80±0.45a 7.60±0.55a 1.20±0.45 6.20±0.84 7.40±0.55 7.80±0.45ab 8.00±1.41a

a,b,c,d,e Means±SD with different superscript in the column differ significantly(*** : p<0.001, ** : p<0.01).
Means±SD : 1-3(slight), 4-6(moderate), 7-9(extreme).
K0.1:0.1% Kiwi fruit powder, K0.3:0.3% Kiwi fruit powder, K0.5:0.5% Kiwi fruit powder.
P0.5:0.5% Pear powder, P1.0:1.0% Pear powder, P3.0:3.0% Pear powder.
CS0.1:0.1% Polymix-CS, CS0.3:0.3% Polymix-CS, CS0.5:0.5% Polymix-CS.



Kim et al. ; Use of the Low-grade Seasoned Hanwoo Ribs

－   －

기인된 것으로 사료된다. 반면, 품질개선제를 
첨가한 CS0.1, CS0.3, CS0.5 처리구에서는 첨가
량이 증가할수록 보수력이 증가하였다. Drip 
loss의 경우는 보수력과 마찬가지로 키위분말과 
배분말은 첨가량이 증가할수록 drip loss도 증
가하였고, 반대로 품질개선제는 첨가량이 증가
할수록 drip loss가 감소하는 경향을 보였다.
  Meat color는 양념과 혼합처리시 L*-value의 
측정결과는 배분말 처리구에서 control과 유사
한 값을 보였고, a*-value는 키위분말 0.1∼
0.3%, 배분말 0.5∼1.0%, CS 0.3∼0.5 수준의 
첨가시 control 보다 향상된 값을 보였다. 하지
만, 양념갈비의 육색은 양념중 약 70%를 차지
하는 설탕과 마늘 등으로 인한 심한 변색으로 
첨가제의 첨가로 인한 육색의 안정 및 향상은 
힘들 것으로 보인다.
  관능검사의 경우 양념과 혼합처리시 Juiciness 
(P<0.01), Tenderness(P<0.001), Acceptability (P< 
0.001) 항목에서 K0.3과 CS0.5 처리구가 전체
적으로 높은 관능 수치를 나타내었으며, 배분
말 중에서는 P3.0 처리구가 가장 높은 Accept- 
ability를 나타내었다. 또한 기타 항목에서는 갈
비양념 성분으로 인해 유의차가 없었던 것으로 
생각되며, 전체적으로 Acceptability는 Tender- 
ness, Juiciness와 밀접한 관계가 있음이 확인되
었다.
  본 실험에서 천연연화제로 사용한 키위분말
과 배분말은 모두 식육연육효과를 가지고 있는 
것으로 확인되었으며, 혼합인산염을 통한 품질
개선효과도 확인하였다. 특히 키위는 적은 양
으로도 연육효과가 있어, 앞으로 저급한우갈비
에 효과적인 사용이 기대된다.
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