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서 론.

우리나라 쇠고기 육질등급은 년도에 수1992
소의 도체 품질위주로 처음 설정되었으나 그
후 거세우와 암소 비육 및 출하체중 증가 등으
로 년에 근내지방 부도 위주로 현행 개1998 4
등급으로 개정되었다.
쇠고기의 육질등급 평가요인 및 평가방법은
국가별로 다소 다르나 와 은Donald Merkel(1993)
미국 쇠고기 육질등급의 주요 판정요인은 소비

자가 섭취 시 느끼는 연도 다즙성 향미와 같, ,
은 맛과 관련이 높은 근내지방도와 성숙도가
중요한 요인이라고 하였다 근내지방도는 도.
체지방 및 쇠고기 내 지방함량과 상관관계가
높고 등 연도와 관련이 있는 성숙(Corah , 1995),
도는 사육방법과 비육기간 및 연령이 주요 변
이요인으로 구명되어 왔다 등(Barker , 1995).
한우의 육질등급에 대하여 등 은Park (2002)
출하체중의 증가에 따라 높아지고 성별로는,
거세한우가 한우암소 및 수소에 비하여 육질등

한우 도체 육질등급 요인 분석과 육질등급에 따른 이화학 및
관능 특성
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ABSTRACT

The current study was conducted to analysis the effects of sex and live weight on carcass characteristics us-
ing total 773 Hanwoo, and to assess the effects of quality grade on chemico-physical and sensory character-
istics in longissimus muscle. Results show that both steer and cow received superior quality grade to bull
within the same weight class(P < 0.05). Marbling score, texture, maturity, meat color and fat color were sig-
nificantly(P < 0.01) affected by sex, whilst only marbling score and maturity were significantly affected by live
weight. The ultimate quality grade showed significant relationships with marbling score(r = 0.81**), meat color
(r = 0.21**), fat color(r = 0.10**), and with texture(r = 0.41**), but that had no such a relationship with maturity.
WB-shear force and cooking loss were decreased when carcass grade was increased(P < 0.01), but water-holding
capacity was identical between the quality grades. Objective meat color dimensions in lightness, redness and
yellowness were increased for higher quality grade(P < 0.01). Meat flavor, juiciness and tenderness received
higher scores for higher quality grade(P < 0.01). Intramuscular fat content had significantly relationships with
WB-shear force(r = 0.56*), water-holding capacity(r = 0.18**), juiciness(r = 0.46**), tenderness(r = 0.49**), and flavor
intensity(r = 0.34*). In addition, a higher WB-shear force was related to a lower flavor, tenderness and juiciness
scores.
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급이 우수하였으며 그 원인은 근내지방도 차이
라고 하였고 과 는 한우고기 등, Kim Lee(2003) 1
급육은 관능특성 중 연도 및 향미보다는 다즙
성에 크게 영향을 준다고 하였다.
쇠고기의 화학적 특성과 관능특성 연구에 있
어서 등 은 미국의 소비자 만족, Lorenzen (2003)
도 조사에서 육질등급이 에서low select top

으로 높아질수록 다즙성과 향미가 우수choice
한 것으로 보고하였고 등 은 근, Jeremiah (2003)
내지방 함량과 수분은 다즙성 변이의 각각

및 를 나타내고 은38.4% 23.0% , Thompson(2001)
근내지방 함량이 쇠고기 연도 변이의 12 ~ 14%
를 나타낸다고 하였으며 은 소비, Dikeman(1987)
자 관능특성과 관련하여 배최장근의 지방함량
은 이상 되어야 한다고 제시하였다3% .
쇠고기의 전단력에 관한 연구에서 등Park
은 근내지방 함량이 높을수록 낮은 것으(2002)

로 보고하였으며 등 은 전단력이 높, May (1992)
을수록 관능특성인 다즙성 향미 및 연도가 나,
쁘다고 하였으며 관능특성 중 연도는 근내지,
방도(r = 보다는 다즙성0.19) (r = 0.73** 에 크게)
영향을 받는다고 하였고 등 은 전단Miller (2001)
력에 대한 소비자 평가 연구에서 이하는 연3.0
하고 이상은 질긴 것으로 평가하였다 육색5.7 .
에 대해서 등 은 근내지방 함량과Serra (2004)
L*, a*, b* 값은 각각 및 의 상관0.04, 0.23 0.05
관계가 있다고 하였다 따라서 본 연구는 한우.
의 도체품질과 육질개선을 위하여 성별 출하,
체중별로 육질등급 평가요인을 분석하고 육질,
등급에 따른 이화학특성 및 관능특성 자료를
제시하는데 그 목적을 두고 수행하였다.

재료 및 방법.

1.

축산연구소에서 년부터 년 월까지1995 2004 4
축산연구소 부설 도축장에서 도축된 한우 총
두를 공시하였다 공시축의 사양관리는 전773 .

체 조사두수 중 전국 농가에서 구입한 두80 240
는 농가 사양관리 기준에 준하여 실시되었으
며 그 외 공시축은 축산연구소의 후대검정사,

업과 각종 고급육 생산시험사업의 사양관리 프
로그램에 의해 사육되었다.
도체등급 요인분석은 도축 후 냉각실에서

18 ~ 시간 예냉 된 도체의 번째 갈비부위20 13
절개 면에서 축산물 등급 판정사에 의하여 조
사하였으며 한우등심의 이화학특성 및 관능특,
성을 조사하기 위하여 두의 배최장근567 2.5kg
를 채취하여 및 와 같이 조사항목별Table 4 5
로 분석하였다.

2.

조단백질 조지방 수분 및 회분은, , AOAC
방법에 준하여 분석하였으며 보수력은(1995)

여지 압착법 등 을 이용하여 플렉(Ryoichi , 1993)
시 유리판에 시료 을 놓은 다음0.5 g 35 ~ 50
kg/cm2의 압력으로 분간 압착하고 여과지상의2 ,
면적은 로 측정하여planimeter(Constant, 19510)
고기면적과 수분면적비로 보수력을 환산하였
다.
가열감량은 배최장근을 두께의 스테이3 cm
크 모양으로 절단하여 육 내부온도 에서70℃
분간 가열한 후 가열전후의 중량 차로 계산10 ,
하였다.
전단력은 배최장근을 두께의 스테이크3 cm
모양으로 절단하여 육 내부온도 에서70 10℃

분간 가열한 후 직경 의 코아로 근섬유1.27 cm
방향으로 시료를 채취한 다음 전단력 측정기
(Warner-Bratzler shear force meter, G-R Elec.

로 측정하였다Mfg. Co., USA) .
육색측정은 도축 후 시간 동안 냉각한24
냉도체의 번째 갈비부위를 절개한 후 분13 30
간 발색시킨 다음 Chroma meter(Minolta Co.

를 이용하여CR 301., Japan) L*, a*, b* 값을
기ClE(Commision Internationale de Leclairage)

준으로 측정하였다 이때 표준판은. Y = 92.40,
x = 0.3136, y = 의 백색 타일을 사용하0.3196
였다.
관능특성은 관능검사요원 명중 명을15 10
무작위로 차출하여 연도 향미 및 다즙성을,
조사 하였으며 기호도는 점 만점제로 측정, 6
하였다.
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3.

통계분석은 를 이용하여SAS(1996) GLM,
를 분석하였다Duncan-test, correlation coefficients .

한우의 육질등급 판정요인에 대한 성별 및 출하
체중의 효과를 구명하기 위하여 다음과 같은 선
형모형에 근거하여 분산 분석을 실시하였다.

Yijk = μ + SEXi + WTCLASSj +
(SEX × WTCLASS)ij + eijk

이 식에서
Yijk =도체평가형질
μ =전체평균
SEXi = 번째 성의 효과i (i = 1, 2, 3);

WTCLASSj = 번째 체중그룹의 효과j (j = 1, 2,
3, 4, 5, 6);

(SEX×WTCLASS)ij = i번째 성과 번째 체중그j
룹간의 상호작용

eijk =임의오차이다.

결과 및 고찰.

1.

육질등급요인에 대한 출하체중 및 성별 조사
결과는 과 같다 근내지방도는 암소 수Table 1 . ,
소 및 거세우에 있어서 각각 3.07 ~ 4.00, 1.00 ~

및1.96 2.75 ~ 분포로써 출하체중이 증가4.22

Table 1. Carcass traits of quality grade components by sex and market weight

Traits Sex
Market weight (kg)

pooled SE P≦
425≤ 475≤ 525≤ 575≤ 625≤ 626≤

(No. of herd) 38 75 133 163 166 198

MarblingΨ

score

Cow 3.07aa 3.29aa 3.70a 4.00a 0.15 0.1883
Bull 1.00ba 1.32b 1.34b 1.61b 1.83b 1.96b 0.06 0.0053
Steer 2.75aa 2.84a 3.26a 3.33a 3.42a 4.22a 0.08 0.0006

pooled SE 0.26aa 0.18aa 0.14a 0.13a 0.13a 0.12a

Maturity

Cow 1.89aa 1.96aa 2.00aa 2.00a 0.09 0.9658
Bull 1.00ba 1.05ba 1.10ba 1.27b 1.62a 2.02a 0.04 0.0001
Steer 1.25ab 1.31ba 1.26ba 1.53b 1.56a 1.67b 0.03 0.0001

pooled SE 0.13aa 0.07aa 0.05a 0.04a 0.04a 0.04a

Meat colorT

Cow 4.39ba 4.33ba 4.30b 4.22b 0.09 0.9570
Bull 5.67aa 4.74ab 4.72a 4.82a 5.06a 4.91a 0.04 0.0285
Steer 4.75ab 4.88aa 4.81a 4.79a 4.57b 4.67b 0.03 0.0450

pooled SE 0.17aa 0.09aa 0.07a 0.06a 0.05a 0.04a

Fat colorw

Cow 3.93aa 3.75aa 3.78a 4.22a 0.11 0.6486
Bull 2.67ba 3.16ba 3.07b 3.12b 2.96a 2.98a 0.04 0.4649
Steer 3.00ab 2.69ca 2.68c 2.67c 2.67b 2.64b 0.03 0.8949

pooled SE 0.17aa 0.10aa 0.07a 0.06a 0.05a 0.04a

Textures

Cow 1.71ab 1.54ba 1.43b 1.56a 0.05 0.2496
Bull 2.17aa 1.95aa 2.03a 1.94a 2.25a 2.30a 0.05 0.0601
Steer 1.50ba 2.06aa 1.78a 1.97a 1.96a 1.52b 0.04 0.0038

pooled SE 0.08aa 0.07aa 0.06a 0.06a 0.07a 0.07a

Qualityα grade

Cow 2.04ba 1.92ba 1.70b 1.56b 0.08 0.1955
Bull 3.00aa 2.79aa 2.62a 2.48a 2.36a 2.36a 0.04 0.0049
Steer 1.75ba 1.75ba 1.57b 1.51b 1.49b 1.07b 0.04 0.0005

pooled SE 0.13aa 0.10aa 0.08a 0.07a 0.07a 0.07a

a,b,c Means with different superscripts in the same column differ significantly(P < 0.05).
ΨMarbling score(1 = Lowest, 7 = highest). TLean color(1 = brightly cherry red, 7 = extremely dark red.).
w Fat color(1 = white, 7 = dark yello.. s Texture : 1 = very fine, 3 = very coarse.).
y Maturity(1 = under-ossified, 3 = over-ossified.). αQuality grade(1 grade = highest, 3 grade = lowest).
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되면서 높아지는 경향을 나타내었으며 이575kg
하 출하체중 대에서는 암소 거세우 및 수소,
순이었다(P < 성숙도는0.05). 1.00 ~ 의 분포2.02
로써 출하체중이 증가할수록 높았으며 성별로
는 수소 및 거세우가 암소에 비하여 낮았다.
암소의 성숙도가 높은(P < 것은 경산우 비0.05)
육에 의하여 뼈의 골화가 진행되었기 때문인
것으로 생각된다.
육색은 암소 및 거세우가 다소 밝은 것으로

나타난 결과는 근내지방도 차에 의한 것으로
사료되며 지방색은 동일 체중(Table 2, Table 6)
대에서 암소가 가장 높았다 육질등급은 출하.
체중이 증가될수록 등급 비율이 높은 것으로1
나타났으며 성별로는 암소와 거세우가 수소보
다 높은 것으로 나타났다(P < 육질등급0.05).
요인별 성간 출하체중간 분산분석 및 상관관계

및 를 보면 근내방도 성숙도 육색(Table 2 3) , , ,
지방색 조직감에는 성간에 차이가 있었고, (P <

출하체중은 근내지방도 및 성숙도에 영0.01),
향을 주는 것으로(P < 분석되었으며 육질0.01) ,
등급은 근내지방도(r = 0.81** 육색), (r = 0.21** 및)

조직감(r = 0.41** 과 상관관계가 높으나 성숙도)
와는 상관도가 낮은 결과는 암소 경산우 비육
의 영향인 것으로 생각된다.
이와 같은 시험결과는 등 및Dikeman (1998)
등 이 출하체중이 높은 비육우일수록Park (2002)

육질등급이 높았다는 보고 및 등Mckenna
이 출하체중이 높을수록 근내지방도는 유(2002)

의적으로 높았으나(P < 성숙도에서는 차0.05),
이가 없다는 결과와 유사한 결과였으며, Park
등 이 근내지방도는 육질등급과 의 상(2002) 0.81
관관계가 있었다는 보고와 일치하고 있다 출.
하체중 이상에서 수소의 육색이 거세우625kg
보다 짙은 것으로 분석된 결과는 등Seideman

의 보고와 일치하고 있다(1982) .

2.

한우 배최장근의 화학성분 분석결과 및 관능
특성은 에 나타나 있다 단백질 함량은Table 4 .
육질등급이 등급에서3 1+등급으로 높아질수록

에서 로 수분함량은 에서21.4% 19.18% , 72.16%

Table 2. Sum of mean square for carcass qualtiy grading components

Source df
Quality grade components

Marbling score Texture Meat color Maturity Fat color
Sex 2 282.48** 13.12** 10.98** 13.65** 37.65**
Weight class 5 11.78** 0.72** 0.50** 7.82** 0.11**
Sex×weight class 7 82.90** 4.93** 3.49** 7.91** 14.90**
Error 772 2.00** 0.63** 0.49** 0.30** 0.41**
R2 0.27** 0.06** 0.06** 0.18** 0.24**
** P < 0.01.

Table 3. Simple correlation coefficients between carcass quality grading components

1 2 3 4 5 6
1 Marbling score 0.05 0.13** 0.37** 0.08** 0.81**
2 Meat color 0.02** 0.21** 0.19** 0.21**
3 Fat color 0.04** 0.17** 0.10**
4. Texture score 0.21** 0.41**
5. Maturity score 0.00**

6. Quality gradea

* P < 0.05, ** P < 0.01, a Quality grade : 1 + grade = 0; 3 grade = 3.
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로 회분함량은 에서 로 감소64.37% , 0.95% 0.85%
(P < 하였으며 지방함량은 에서0.01) 4.05 15.24%
로 증가되었다(P < 0.01).
평균 단백질함량이 인 결과는20.68% Browning

등 이 유럽종에서 였다는 보고 및(1990) 21.43%
등 이 흑모 화우종의 수준Konishi (1995) 20.4%

과 비슷한 수준이었다 한우 배최장근의 평균.
지방함량이 로 분석된 결과는 등8.05% Konishi

의 화우거세우의 평균 수준보다(1995) 11.9%
낮았으며 등 이 보고한 유럽종 교잡Miller (1995)
종의 수준보다는 높은 결과였고 한우5.91% , 1+

등급의 지방함량이 인 결과는 등15.24% Ozawa
이 보고한 흑모 화우의 지방함량(2000) 21.1%

에 비하여 낮은 수준이었다 평균 수분함량은.
로써 등 과 등69.34% Van Koevering (1995) Corah
이 보고한 및 에 비해서는 낮(1995) 72% 75%

은 결과였으나 한우에 대하여 과, Kim Lee(2003)
가 보고한 단백질 수분함량 및 지방함량이 각,
각 및 라는 결과에 비하19.77%, 67.75% 9.87%
여 단백질 및 수분함량은 비슷한 수준이었으며
지방함량은 높게 분석되었다.
쇠고기의 회분함량은 일반적으로 이내의1%
수준으로 알려져 있으나 등 이 육질Miller (1988)
등급별로 큰 차이가 없었다는 보고와 유사한
결과였다.
관능특성을 각 요인별 점 만점으로 분석한6
결과는 에 분석된 바와 같이 육질등급Table 4
이 증가됨에 따라 연도는 3.19 ~ 로 향미는4.48
에서 로 다즙성은 에서 로 유의4.18 4.74 3.88 4.68

적으로(P < 증가되었다0.01) .
이와 같은 결과는 이 쇠고기Thompson(2001)
의 연도변이 중 근내지방도는 가장 중요한 요
인으로써 변이량의 12 ~ 점유한다는 보고14%
와 등 이 연도는 육질등급이Shackelford (1995)
높을수록 우수하였다는 결과가 이를 뒷받침 해
주고 있다 또한 등 은 육질등. , Lorenzen (2003)
급이 에서 로 증가할수록 향low select top choice
미 및 다즙성이 각각 및 점 증가하였다0.3 0.4
는 결과 및 등 이 종합적인 관능Mckenna (2004)
평가 점수는 육질등급에 따라 유의적으로 증가
한다는 보고와 유사한 결과였다.
지방함량이 다즙성(r = 0.46** 연도), (r = 0.49**)
및 향미(r = 0.34** 와 높은 상관관계가 있는 것)
으로 분석된 결과 는 등(Table 6) Shackelford

이 근내지방 함량이 높을수록 다즙성 및(1995)
연도가 증가된다는 결과와 유사한 결과였다.

3.

육질등급에 따른 한우 배최장근의 전단력은
3.67~6.41kg/cm2의 분포로 평균 5.2kg/cm2이었으
며 보수력은 46.31 ~ 의 분포로 평균49.90%

이었고 가열감량은47.39% 24.97 ~ 의 분30.41%
포로 평균 로써 육질등급이 증가할수록29.4%
전단력과 가열감량은 감소하였으나(P < 0.01),
보수력은 차이가 없었다(Table 5).
이와 같은 결과는 등 이 종May (1992) Angus
과 종에서 체중증가에 따라Hereford 5.06 ~

Table 4. Effect of quality grades on chemical and sensory traits for M. longissimus dorsi

Traits No. of
sample

Quality Grade Overall
mean

Pooled
SE P≦

1+ 1 2 3

Protein (%) 135 19.18d 20.02c 20.93b 21.40a 20.68 0.09 0.0001
Fat (%) 290 15.24a 11.08b 7.00c 4.05d 8.05 0.27 0.0001
Moisture (%) 281 64.37d 67.67c 69.82b 72.16a 69.34 0.20 0.0001
Ash (%) 227 0.85c 0.89b 0.94a 0.95a 0.92 0.01 0.0001
TendernessT 546 4.48a 4.01b 3.65c 3.19d 3.67 0.04 0.0001
FlavorT 546 4.74a 4.56b 4.36c 4.18d 4.38 0.02 0.0001
JuicinessT 546 4.68a 4.48b 4.17c 3.88d 4.20 0.02 0.0001
a,b,c Means with different superscripts in the same row differ significantly(P < 0.05).
T Panel scores were evaluated with a 6-point scale(1 = extremely bad, 6 = extremely good).



Lee et al. ; Chemico-Physical and Sensory Traits in Hanwoo Beef

－ －838

5.38 kg/cm2 수준과 비슷하였으나 등Konishi
이 보고한 흑모화우의 전단력(1995) 5.6kg/cm2

보다는 낮았으며 과Thompson(2001) Dikeman
이 제시한 전단력 기준치(1987) 4.32kg/cm2 및

4.54kg/cm2에 비하여 한우 2 ~ 등급육의 전단력3
이 5.27 ~ 6.41kg/cm2 수준으로 높은 것은 한우
고기는 및 에 비하여 연도가Angus Hereford
나쁜 것으로 사료되는 바 등 이 연, Jones (1990)
도증진을 위하여 제시한 냉각 및 숙성 등에 대
한 체계적인 연구가 필요한 것으로 생각된다.
한우고기의 보수력은 등 이 보고Cross (1986)

한 39.0 ~ 보다는 높은 수준이었으나43% Kim

과 가 한우고기의 육질등급이 등급에Lee(2003) 3
서 등급으로 증가됨에 따라 보수력은1 51.3 ~
으로 증가된다는 보고와 비슷한 결과였으55.6

며 가열감량은 등 이 보고Van Koevering (1995)
한 21.7 ~ 의 수준 및 등 이31.7% Konishi (1995)
보고한 흑모 화우의 과는 비슷American 29.2%
한 수준이었다.
전단력은 다즙성 연도 및 향미와 각각, 0.45**,
0.62** 및 0.38**의 부의 상관관계가 있는 것
으로 분석된 결과 는 등 및(Table 6) May (1992)

등 의 결과와도 일치하고 있다Park (2002) .
배최장근의 육색을 명도(L* 적색도), (a* 황색),

Table 5. Effect of quality grades on the physical traits for M. longissimus dorsi

Traits No. of
sample

Quality Grade Overall
mean

Pooled
SE P≦

1+ 1 2 3

WBS (kg/cm2) 567 3.67d 4.31cb 5.27bb 6.41ab 5.20 0.08 0.0001
WHC (%) 567 49.90a 47.53ab 46.31bb 48.09ab 47.39 0.41 0.0734
CL (%) 567 24.97b 29.53ab 29.62ab 30.41ab 29.40 0.25 0.0001
Marbling score 773 5.88a 3.54bb 1.97cb 1.02db 2.43 0.06 0.0001
Meat color 773 4.61b 4.56bb 4.73bb 4.99ab 4.75 0.03 0.0001
Fat color 773 2.71b 2.86ab 2.95a 2.99ab 2.92 0.03 0.0436
CIE L* 560 39.13a 35.80bb 34.71bc 33.89cb 35.14 0.22 0.0001

a* 560 20.69a 19.03bb 18.49bb 16.82cb 18.37 0.15 0.0001
b* 560 9.23a 7.74bb 7.21bb 6.55cb 7.34 0.10 0.0001

a,b,c Means with different superscripts in the same row differ significantly(P < 0.05).
WBS : Warner-Bratzler shear force, WHC : Water holding capacity.
CL : Cooking loss

Table 6. Simple correlation coefficients among meat quality and measurements

Protein Fat Ash Moisture WBS WHC Juici-
ness

Tender-
ness Flavor Color

(L) MS

Protein 0.85** 0.54** 0.79** 0.38** 0.13** 0.28** 0.34** 0.26** 0.35** 0.68**
Fat 0.60** 0.95** 0.56** 0.18** 0.46** 0.49** 0.34** 0.18** 0.78**
Ash 0.52** 0.32** 0.10** 0.34** 0.28** 0.33** 0.20** 0.41**
Moisture 0.52** 0.11** 0.38** 0.47** 0.30** 0.13** 0.73**
WBS 0.03** 0.45** 0.62** 0.38** 0.25** 0.41**
WHC 0.08** 0.07** 0.10** 0.16** 0.14**
Juiciness 0.71** 0.67** 0.12** 0.41**
Tenderness 0.63** 0.16** 0.43**
Flavor 0.16** 0.36**
CIE L* 0.39**
MS
* P < 0.05, ** P < 0.01.
WBS : Warner bratzler shear force, WHC : Water holding capacity.
MS : Marbling score
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도(b* 로 분석한 결과 육질등급이 등급에서) 3 1+

등급으로 증가할수록 CIE L*, a*, b*값은 증가되
는 경향이었다(P < 표준색도판에 의해 분0.01).
석된 육색은 4.61 ~ 의 분포를 나타내었고4.99 ,
지방색은 2.71 ~ 의 분포를 나타내었으며 육2.99
질등급이 높을수록 낮은 수준을 나타내었다.
한우고기의 육색은 등 이 흑모Ozawa (2000)
화우의 명도 적색도 황색도 값이 각각, , 45.2,

이었다는 결과보다는 낮은 경향 치22.2, 15.7
를 보이고 있다.

요 약.

년부터 년간 축산연구소에서 도축된1995 10
한우도체 두에 대하여 한우도체의 육질등급773
판정 요인특성을 출하체중 및 성에 따라 분석
하였으며 육질등급에 따른 배최장근의 이화학
적 특성 및 관능특성을 조사하였다.
육질등급은 출하체중대별로 거세우 및 암소
가 수소에 비하여 우수하였으며(P < 출하0.05)
체중이 높을수록 육질등급이 향상되었다.
육질등급 판정요인 중 근내지방도 조직감, ,
성숙도 육색 및 지방색은 성별로 차이가, (P <

있었으나 출하체중별로는 근내지방도와0.01)
성숙도 요인만 차이가 있는 것으로 분석되었다.
한우의 최종 육질등급은 근내지방도(r = 0.81**),
육색(r = 0.21** 지방색), (r = 0.10** 및 조직감) (r =
0.41** 과 상관관계가 있었으나 성숙도는 영향)
이 없었다.
배최장근에서 측정한 평균 단백질함량 수분,
함량 및 지방함량은 각각 및20.68%, 69.34%

로 육질등급이 등급에서8.05% 3 1+등급으로 우
수할수록 단백질함량 및 수분함량은 감소되었
고 지방함량은 증가되었다(P < 전단력 가0.01). ,
열감량 및 보수성은 평균 5.2kg/cm2 및, 129.4%

로서 육질등급이 증가됨에 따라 전단력과47.3%
가열감량은 감소되었으나(P < 보수력은0.01),
유의적인 차이가 없었다.
육색은 육질등급이 증가함에 따라 명도와 적
색도 및 황색도는 유의적으로 증가하였다(P <

관능특성에서 풍미와 다즙성은 및 연도0.01). ,
는 육질등급이 우수할수록 유의적으로 증가하

였다(P < 0.01).
배최장근의 지방함량은 전단력(r = 0.56* 과 보)
수성(r = 0.18** 및 다즙성) (r = 0.46** 연도), (r =
0.49** 향미), (r = 0.34* 에 상관관계가 높은 것으)
로 분석되었으며 전단력이 높을수록 관능특성
요인인 향미 연도 다즙성이 나쁜 것으로 분석, ,
되었다.
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