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와인 숙성이 우육포의 품질특성에 미치는 영향
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Effect on the Quality Characteristics of Beef Jerky Ripened by Wine. Kyung-Soo Lee, Yoon-Hee Moon1 
and In-Chul Jung2. Division of Food, Beverage and Culinary Art, Yeungnam College of Science and Technology, 
Daegu 705-703, Korea, 1Department of Food Science and Biotechnology, Kyungsung University, Busan 608-736, 
Korea, 2Division of Food Nutrition and Culinary Arts, Daegu Technical College, Daegu 704-721, Korea - This 
study was carried out to investigate the effect of wine ripening on quality characteristics such as chemical 
compositions, Hunter's color, rheological properties, water activity, pH, TBARS value, VBN content, 
total plate count and sensory score. Beef jerky was prepared by three types such as beef jerky containing 
water 50 ml (T0), beef jerky containing water 25 ml and wine 25 ml (T1), and beef jerky containing 
wine 50 ml (T2). The moisture, crude protein, crude fat, crude ash, L* (lightness), a* (redness), b* 

(yellowness), hardness, springiness, cohesiveness, gumminess and chewiness were not significantly dif-
ferent among the beef jerky. The Aw, pH and TBARS value were not significantly different among 
the beef jerky, the VBN content and total plate count of T2 had the lowest among the beef jerky (p<0.05). 
The flavor of T2 was superior to the T0 (p<0.05), and the taste, color, tenderness, juiciness and overall 
acceptability were not significantly different among the beef jerky.
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서   론

육포는 첨가하는 향신료, 소금 등의 식품첨가물, 제조과정 

중의 탈수, 포장 등에 의한 낮은 수분활성도, 낮은 pH 등이 

미생물에 저해작용을 하는 huldle technology 즉, 육포의 환경

이 미생물에 장애물 역할을 하여 저장기간이 향상된 식품이다

[19]. 그리고 육포는 수렵시대부터 자연건조법을 이용하여 고

기를 장기간 저장하기 위한 방법으로 개발되었으며, 전 세계

적으로 생산되어 이용하고 있다. 나라에 따라서 jerky [6], 

charqui [14], speck, koppa [22] 등으로 불리기도 하며, 이들은 

낮은 수분활성도와 낮은 pH로 인하여 미생물의 성장을 억제

하는데 중국의 육포는 Aw 0.20～0.78, pH 5.3～6.2, 아프리카

의 biltong은 Aw 0.74, pH 5.5, 터키의 pastirma는 Aw 0.88, 

pH 5.5로 이들은 모두 고기를 건조시킨 제품들이다[9]. 우리나

라의 경우는 조리법에 따라 약포(藥脯), 염포(鹽脯), 장포(醬

脯) 등으로 불리고 있다[23]. 육포는 술안주나 어린이들의 간

식으로 많이 이용되고 있으며, 공업적으로 생산하는 제품들은 

발색제나 합성항산화제를 첨가하여 저장기간의 연장과 색깔

의 향상을 꾀하고 있다. 그러나 합성식품첨가물이 인체에 미

칠 수 있는 위해에 대하여 많은 학자들이 경고하고 있는 가운

데 최근 천연에서 유래하는 항균제, 항산화제 등에 대한 연구

가 많이 이루어지고 있다. 포도의 경우도 껍질과 씨 등에 식품

의 저장기간을 연장시킬 수 있는 유효성분들이 함유되어 있는 

것으로 알려져 있다[1].

포도를 발효시켜 제조한 와인은 페놀화합물을 다량 함유하

고 있어서 항산화작용을 하며, LDL 콜레스테롤의 산화억제, 

혈액응고 억제 등의 작용을 가지고 있기 때문에 심장질환의 

위험을 감소시킬 수 있다[29]. 와인에 함유된 페놀화합물 중 

flavonoid류는 quercetin, myricetin, catechin, epicatechin, an-

thocyanin류 등이 있으며, non- flavonoid류로서는 hydrox-

ybenzoate계인 p-hydroxybenzoic acid, gallic acid, hydrox-

ycinnamate계인 caffeic acid, caftaric acid, p-coumaric acid, 

stilbene계인 resveratrol, resveratrol glucoside 등이 있다[32]. 

이들은 항염증, 항알러지, 항바이러스 작용[20], 항암 작용[4], 

항산화 작용[13], 항균 작용[25] 등이 있으며, 특히 포도의 수용

성 색소인 anthocyanin은 활성산소제거, 만성퇴행성질환 억

제, 말초신경순환 개선 등의 작용이 있다[24]. 따라서 와인을 

육포제조 과정에 첨가하여 품질특성을 규명하는 것은 의미가 

있는 일일 것이다. 그러므로 본 연구는 육포제조과정에 합성

식품첨가물을 첨가하지 않고 전통적인 방법을 이용하여 와인

을 첨가한 육포를 제조하고 품질특성을 실험하였다.

재료 및 방법

육포 제조

육포 제조용 우육은 대구소재 대형마트에서 판매하고 있는 

호주산 수입동결 우육의 우둔살을 이용하였다. 우둔살은 근섬

유 방향으로 0.5 cm 두께로 슬라이스하고 과도한 지방조직을 
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제거하였다. 육포제조를 위한 배합비율은 Table 1과 같이 우둔

살 3,000 g에 진간장 390 ml, 설탕 90 g, 물엿 30 g, 생강 10 

g, 홍고추 10 g, 후추 10 g, 월계수 잎 1 g에 대조구(T0)는 물 

50 ml, T1구는 물 25 ml와 포도주 25 ml 그리고 T2구는 포도주 

50 ml를 첨가하였다. 육포제조는 Table 1의 양념이 우둔살에 

골고루 스며들도록 한 후 모양을 다듬고 실온에서 3일간 건조

하였다. 건조된 육포는 1일간 압착하여 형태를 고르게 하고, 

다시 실온에서 1일간 건조하여 제조하였다. 제조된 육포는 한

지로 포장한 후 폴리에틸렌 백에 넣고 실온에서 저장하면서 

실험재료로 이용하였다. 그리고 본 실험에 사용된 포도주는 

미국의 캘리포니아 지방에서 생산된 것(Carlo Rossi Califonia 

Red, 2001년산, 알코올 함량 11.5%)이다. 모든 분석실험은 제

조 후 24시간 실온에서 저장한 후 실시하였다.

일반 성분

육포의 수분 함량은 상압가열건조법, 조단백질은 단백질분

석기(Tecator Kjeltec Auto 1030 Analyzer, Korea)로 분석하였

으며, 조지방은 지방분석기(Soxtec system 1046, Sweden)를 

이용하였고, 조회분은 직접회화법으로 하였다[17].

표면 색깔

육포의 표면색깔은 색차계(Chromameter CR-200b, Minolta 

Camera Co., Japan)를 이용하여 명도(lightness, L* 값), 적색도

(redness, a* 값) 및 황색도(yellowness, b* 값)를 측정하였다. 

이때 색보정을 위하여 사용된 calibration plate의 L*, a* 및 b* 

값은 각각 97.5, -6.1 및 7.4이었다.

기계적 물성

기계적 물성은 근섬유와 평행하게 가로, 세로, 높이를 각각 

40, 15 및 5 mm로 자르고 rheometer(CR-200D, SUN Scientific 

Co., Japan)를 이용하여 측정하였다. 이때 경도(hardness), 탄

Table 1. Formula for the preparation of beef jerky

Ingredients
Beef jerky

T0
1) T12) T23)

Beef (g)

Soy sauce (ml)

Sugar (g)

Honey (g)

Ginger (g)

Hot pepper (g)

Black pepper (g)

Laurel leaf (g)

Water (ml)

Red wine (ml)

3,000

390

90

30

10

10

10

1

50

0

3,000

390

90

30

10

10

10

1

25

25

3,000

390

90

30

10

10

10

1

0

50
1)Beef jerky containing water 50 ml.
2)Beef jerky containing water 25 ml and red wine 25 ml.
3)Beef jerky containing red wine 50 ml.

성(springiness), 응집성(cohesiveness)은 round adapter 25번

을 이용하여 table speed 120 mm/min, graph interval 30 

m/sec, load cell (Max) 2 kg의 조건으로 측정하였다. 뭉침성

(gumminess)은 peak max×cohesiveness값으로, 씹힘성

(chewiness)은 (peak max÷distance)×cohesiveness×spring-

iness값으로 나타내었다.

수분활성도, pH, TBARS 값, VBN 함량 및 총 균수

수분활성도는 수분활성도측정기(water activity measuring 

S, Rotronic, Swiss)를 이용하여 측정하였다. 측정기 내부 감지

기 온도를 25oC로 고정하여 10분 간격으로 측정기의 상대습도

를 읽고, 상대습도의 끝자리 수가 30분 동안 변동이 없는 점을 

최종점으로 하였다.

pH 측정은 대기온도에서 pH 4.00과 7.00 buffer로 보정한 

유리전극이 부착된 pH meter (ATI Orion 370, USA)를 이용하

여 측정하였는데, 시료는 분쇄한 후 10 g을 취하여 증류수 40 

ml와 함께 균질한 후 측정하였다.

육포의 TBARS (2-thiobarbituric acid reactive substances) 

값은 시료 2 g을 perchloric acid 18 ml 및 BHT 50 μl와 함께 

균질하고 여과하여 얻어진 여과액 2 ml에 2-thiobarbituric 

acid 2 ml를 가하고 531 nm에서 흡광도를 측정하여 나타난 

값을 시료 kg 당 반응물 mg malonaldehyde로 계산하였다

[8]. 그리고 VBN함량 및 총균수는 식품공전에 준하여 실험

하였다[17].

관능검사 및 통계처리

관능검사는 훈련된 관능평가원에 의하여 풍미, 맛, 색깔, 연

도, 다즙성 및 전체적인 기호성에 대하여 가장 좋다(like ex-

tremely)를 7점, 가장 나쁘다(dislike extremely)를 1점으로 하

는 7점 기호척도법으로 하였다[28]. 그리고 얻어진 결과의 자

료들은 SPSS program [27]을 이용하여 분석하여 Duncan's 

multiple range test로 5% 수준에서 유의성을 검정하였다.

결과 및 고찰

육포의 일반 성분

와인으로 숙성시킨 육포의 일반성분을 분석한 결과는 

Table 2와 같다. 수분함량은 19.4∼20.8%, 조단백질 함량은 

64.0∼64.9%, 조지방 함량은 7.0∼7.6% 그리고 조회분 함량은 

7.6∼8.2%로 시료들 사이에 유의성이 없어서 와인숙성이 육포

의 일반성분에는 영향을 미치지 않음을 알 수 있었다. 육포의 

일반성분을 보고한 논문에 의하면 Lee와 Park [18]은 수분함

량은 18.1∼21.2%, 조단백질 함량은 58.7∼66.8%, 조지방 함량

은 4.1∼7.8%, 조회분 함량은 6.5∼7.5%라고 하였으며, Yang과 

Lee [33]은 수분 함량 14.26∼24.86%, 조단백질 함량 43.81∼

53.22%, 조지방 함량 3.14∼7.06%, 조회분 함량 6.37∼7.53%라
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Table 2. Chemical compositions (%) of beef jerky

Items
Beef jerky

T01) T12) T23)

Moisture

Crude protein

Crude fat

Crude ash

19.4±2.1
4)

64.9±3.0

 7.6±0.9

 8.1±1.0

20.6±1.9

64.1±1.8

 7.7±1.5

 7.6±0.8

20.8±2.4

64.0±2.1

 7.0±0.7

 8.2±0.9
1～3)Same as in Table 1.
4)Mean±S.D.

고 보고하였다. 이렇게 육포마다 일반성분 함량의 차이가 있

는 것은 첨가되는 부재료와 건조온도 및 시간에 따라 다르다

고 알려져 있다[15]. 본 연구는 이들의 결과와 일부 일치하는 

경향이었고, 본 연구에 사용된 우육은 동결수입우육이기 때문

에 핏물제거 과정과 숙성과정에서 수분의 과다 유출로 수분함

량이 아주 낮을 것으로 예측하였으나 국내산 우육으로 제조한 

육포와 비슷한 경향이었다. 이것은 동결하지 않은 국내산 우

육으로 제조한 육포는 핏물제거와 숙성과정에서 수분의 유출

은 적지만 건조과정에서 남아있는 수분의 대부분이 제거되면

서 수입동결우육으로 제조한 육포와 비슷한 일반성분 함량을 

나타내는 것으로 생각된다.

육포의 표면 색깔

와인으로 숙성시킨 육포를 제조하고 표면의 색깔을 측정한 

결과는 Table 3과 같다. 명도(L
*
), 적색도(a

*
) 및 황색도(b

*
)는 

시료들 사이에 유의한 차이가 없어서 와인이 육포의 색깔에 

영향을 미치지 않음을 알 수 있었다. Konieczny 등[16]은 우육

포를 55
o
C에서 7시간 열풍건조 시켰을 때의 명도는 30.66, 적

색도는 13.42 그리고 황색도는 4.24라고 하였으며, 건조시간이 

경과함에 따라 명도는 낮아지고, 적색도는 높아진다고 보고하

였다. 본 연구에서는 제조과정 중의 와인 숙성으로 와인에 함

유된 수용성 anthocyanin계 색소[30]가 우육에 침투하여 적색

도가 대조구보다 높을 것으로 예상하였으나 차이가 없었으며, 

이것은 육포 건조과정 중에 발생한 당과 아미노산에 의한 비

효소적 갈변반응에 의한 것으로 생각된다.

육포의 기계적 물성

육포의 기계적 물성은 Table 4와 같다. 경도(hardness), 탄성

(springiness), 응집성(cohesiveness), 뭉침성(gumminess) 및 

Table 3. Hunter's color of beef jerky

Hunter's color
Beef jerky

T01) T12) T23)

L*

a*

b*

29.2±0.94)

 2.0±0.7

 4.0±0.9

28.0±1.2

 2.0±0.5

 3.0±0.3

28.1±1.1

 2.1±0.5

 3.1±0.3
1～4)Same as in Table 2.

Table 4. Rheological properties of beef jerky

Items
Beef jerky

T01) T12) T23)

Hardness (dyne/cm2)

Springiness (%)

Cohesiveness (%)

Gumminess (kg)

Chewiness (g)

57,953±932
4)

  59.6±4.1

  45.2±3.7

  587±74

  198±34

56,321±1.011

  63.7±2.9

  47.3±2.1

  518±101

  175±39

56,029±787

  64.1±2.1

  47.0±1.9

  489±96

  171±29
1～4)Same as in Table 2.

씹힘성(chewiness)은 시료들 사이에 유의한 차이가 없었다. 식

품의 기계적 물성은 함유된 수분의 양, 지방의 양, 원료의 상태, 

단백질의 변성 등에 영향을 받는다고 알려져 있고[21], Virgili 

등[31]은 수분함량과 경도 사이에는 음의 상관관계가 있다고 

보고하였다. 따라서 본 연구의 기계적 물성이 시료들 사이에 

차이가 없는 것은 육포를 제조할 때에 건조조건이 같았기 때문

에 수분함량의 차이가 없어서 나타난 결과로 생각된다.

육포의 수분활성도, pH, TBARS 값, VBN 함량 및 총 균수

와인 숙성시킨 육포의 수분활성도, pH, TBARS값, VBN함

량 및 총균수를 실험하고 그 결과를 Table 5에 나타내었다. 

육포의 수분활성도는 0.69～0.70, pH는 5.90～5.93 그리고 

TBARS값은 0.20～0.21 mg malonaldehyde/kg으로 시료들 사

이에 유의한 차이가 없었다. 그러나 VBN함량은 T0, T1 및 T2

가 각각 19.9, 19.5 및 15.5 mg%로 와인으로만 숙성시킨 T2 

육포가 가장 낮았다(p<0.05). 그리고 총균수는 T0, T1 및 T2가 

각각 3.4, 3.1 및 2.8 log CFU/g으로 T2가 T0보다 유의하게 

낮았다(p<0.05).

본 실험의 수분활성도 결과는 육포를 제조한 직후의 수분활

성도가 0.690이라는 Soto-Rodríguez 등[26]의 결과와 일치하

였으며, Allen 등[2]의 보고에 의하면 수분활성도는 수분함량

과 양의 상관관계가 있다고 하였는데, 본 연구의 세 종류 육포

의 수분함량이 Table 2에서 보는바와 같이 서로 차이가 없었기 

때문에 수분활성도의 차이가 없는 것으로 판단된다. 그리고 

Table 5. Water activity, pH, TBARS value (mg malonalde-

hyde/kg), VBN content (mg%) and total plate count 

(log CFU/g) of beef jerky

Items
Beef jerky

T01) T12) T23)

Water activity

pH

TBARS value

VBN content

Total plate count

0.69±0.014)

5.90±0.01

0.21±0.01

19.9±1.9
a5)

 3.4±0.1a

0.70±0.01

5.93±0.01

0.20±0.01

19.5±1.7
a

 3.1±0.2ab

0.70±0.01

5.92±0.01

0.20±0.02

15.5±1.2
b

 2.8±0.2b

1～4)Same as in Table 2.
5)Values with different superscripts within the same row are 

significantly different at p<0.05.
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TBARS값은 지질의 산화정도를 예측하는 수단으로 이용되는

데 지질의 산화는 산소의 존재 하에서 발생하며, 육포를 빠른 

시간에 건조시키기 위하여 열을 가하면 항산화 활성이 억제되

어 산화가 급격히 발생한다고 알려져 있다[3]. 그러나 본 연구

는 자연건조를 시켰기 때문에 가열에 의한 산화는 발생하지 

않았고, 와인으로 숙성한 육포의 TBARS값이 낮을 것으로 예

측하였으나 대조구와 같은 결과가 나타난 것은 제조직후 측정

하였기 때문인 것으로 판단되며, 저장기간이 경과하면 다른 

결과가 나올 수 있을 것으로 예상된다.

단백질 식품은 VBN함량으로 신선도를 판단하는데 VBN은 

단백질이 여러 가지 이화학적, 생물학적 작용으로 분해된 후 

세균의 환원작용으로 생성되기 때문에[11] VBN함량은 세균

의 증식과 관계가 깊다. 본 연구의 와인으로 숙성한 육포의 

VBN함량 및 총균수가 대조구보다 낮은 것은 와인에 함유된 

알코올과 유기산의 살균작용과 phenol 화합물의 항균작용

[12]에 기인하는 것으로 판단된다. Bower 등[7]은 육포 제조과

정에 건포도 퓨레를 첨가한 결과 항균활성이 우수하였으며, 

이러한 결과는 건포도에 함유된 phenol 화합물이 영향을 미친 

것으로 보고하고 있다. 따라서 본 연구의 결과는 와인에 함유

된 phenol 화합물, 유기산, 알코올이 복합적으로 작용하기 때

문에 건포도보다 항균활성이 더 커서 미생물의 증식이 더 많

이 억제되고, 그로 인해 와인으로 숙성한 육포의 VBN함량과 

총 균수가 더 낮은 것으로 생각된다.

육포의 기호성

육포의 풍미, 맛, 색깔, 연도, 다즙성 및 전체적인 기호성을 

실험한 결과는 Table 6과 같다. 풍미는 와인으로만 숙성한 T2

가 물로 숙성한 T0보다 유의하게 높았지만(p<0.05) 맛, 색깔, 

연도, 다즙성 및 전체적인 기호성은 시료들 사이에 유의성이 

없었다. 그러나 와인으로 숙성한 육포가 유의성은 없지만 색

깔을 제외하고는 우수한 것으로 나타나 와인 숙성이 육포의 

기호성 개선에 효과가 있는 것으로 판단된다. 기호성 중에서 

맛은 아미노산, peptide, 당, 유기산, 핵산 등이 영향을 미치고, 

풍미는 유리아미노산, 저분자 peptide, IMP 등의 혼합물이 가

Table 6. Sensory score of beef jerky

Items
Beef jerky

T0
1) T12) T23)

Flavor

Taste

Color

Tenderness

Juiciness

Overall acceptability

5.8±0.6
4)b5)

5.8±0.8

6.0±0.5

5.2±0.5

5.5±0.6

5.8±0.8

6.1±0.7
ab

6.0±0.6

5.8±0.5

5.2±0.7

5.6±0.6

5.9±0.8

6.5±0.4
a

6.0±0.5

5.7±0.8

5.4±0.7

5.8±0.7

6.2±0.5
1～4)Same as in Table 2.
5)Values with different superscripts within the same row 

are significantly different at p<0.05.

열에 의하여 생성된다[10]. 그리고 지방은 연도, 다즙성, 풍미 

등에 영향을 미친다[5]. 따라서 기호성을 몇 가지 성분만으로 

판단하기는 곤란하다. 그러나 와인 숙성한 육포의 대부분의 

기호성이 우수한 것은 와인에 함유된 성분들이 우육 특유의 

향과 맛을 제거하기 때문인 것으로 생각된다.

이상의 결과에서 우육포를 제조할 때에 와인을 이용하면 

품질특성이 유지되면서 미생물의 증식을 억제하여 VBN함량

과 총 균수를 저하시키는 효과가 있으며, 풍미를 비롯한 기호

도에도 긍정적인 영향을 미치기 때문에 육포 제조과정에 와인

을 첨가하여 숙성하는 것이 우수한 육포의 생산을 가능하게 

할 것으로 판단된다.

요   약

본 연구는 와인숙성이 우육포의 품질특성에 미치는 영향을 

규명하기 위하여 제조과정에 물 50 ml를 첨가한 육포(T0), 물 

25 ml와 와인 25 ml를 첨가한 육포 그리고 와인 50 ml를 첨가

한 육포 등 세 종류의 육포를 제조하였다. 수분, 조단백질, 조

지방 및 조회분 함량은 시료들 사이에 유의한 차이가 없었다. 

육포의 명도(L*), 적색도(a*) 및 황색도(b*)는 시료들 사이에 유

의한 차이가 없었다. 기계적 물성으로 측정한 경도, 탄성, 응집

성, 뭉침성 및 씹힘성은 와인숙성이 영향을 미치지 않았다. 

수분활성도, pH 및 TBARS값은 시료들 사이에 유의성이 없었

지만 VBN함량과 총 균수는 T2가 가장 낮았다(p<0.05). 기호도 

조사에서 풍미는 T2가 T0보다 유의하게 우수하였으나

(p<0.05) 맛, 색깔, 연도, 다즙성 및 전체적인 기호성은 시료들 

사이에 유의한 차이가 없었다.
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