
축산식육상식

식육에 관한 재미있는 상식

적색근과 백색근

근섬유는 색깔에 의해 적색근섬유와 백색근섬유 

로 분류된다. 일반적으로 모든 근육은 적색근섬유 

또는 백 색근섬유만으로 구성되어 있지 않고 두가지 

섬유가 일정비율로 섞여 있다. 따라서 고기의 색은 

이 두가지 섬유의 구성비율에 따라 달라지는데, 고 

기의 외관이 붉어 보여도 실제로는 적색근섬유보다 

백색근섬유의 비율이 더 높다. 쇠고기는 적색근섬유 

의 비율이 돼지고기나 닭고기에 비해 높아 색깔이 

붉어 보이며 반대로 백색육의 대명사로 불리우는 닭 

고기는 돼지고기나 쇠고기에 비 해 백색근 비율이 매 

우 높다. 그리고 같은 축종이라도 부위에 따라 다른 

육색을 나타내는데 이 또한 그 부위를 이루고 있는 

근육의 근섬유비 율이 다르기 때문이다.

고기 속의 수분

고기 의 약 709는 수분으로 구성되 어 있으며 , 수분 

은여 러 성 분을잘용해시 키 는성 질 이 있어 그함량및 

존재상태는식육의가공• 저장성 및맛, 색등에크게 

관여하고 있다. 고기에 존재하는 수분의 상태는 결합 

수（화학수）, 고정수（중간 결합수）, 자유수（유리수）로 구 

분하는데 결합수는 단백 질 분자표면과 강하게 결합되 

어 있어 일반적인 방법으로는분리하기 쉽지 않을뿐 

만 아니 라미 생물의 번식 등에도 이용될 수 없고。°C 
이하로 냉각하여도 잘 얼지 않는다. 고정수는 결합수 

외부에 여 러 층으로 존재하고 물분자끼 리 수소결합으 

로연결되어있으며단백질전하군의전기인력에영향 

을받는다 . 결합수와고정 수의 양은고기 수분의 20〜 

279인 것으로 알려져 있다. 유리수는 단백질 전하군 

의 영향을 전혀 받지 않으므로 자유롭게 움직 일 수 있 

어 유리수의양에따라고기의 상태나품질등이크게 

변하게된다.

얼린 고기는 맛이 없다?

근육조직（고기）의 수분은 -1C에서 얼기 시작하여 

-5C에서 동결가능한 수분의 80%, -30C에서는 

90%가 동결되며 , 동결시 단백질의 변성과 세포의 

기능적 손상이 생기기 때문에 동결육을 해동하면 액 

체가 근육조직에서 분리되어 나오는데 이것을 육즙 

（drip이라고 한다. 이러한 육즙의 발생은 중량의 감 

소를가져올뿐만아니라 단백질 , 비타민, 무기물 등 

이 함유되어 있기 때문에 영양적 손실도 크다. 근육 

조직이 동결될 때 세포와 세포사이에는 빙결정이 형 

성되는 데 -1C에서 -7C를 통과하는 시간이 길수 

록 빙결정의 크기가 커지며 빙결정이 클수록 해동시 

발생하는 육즙의 양은 많아지게 된다. 따라서 고기 

를 냉동시킬 경우 급속동결을 해야 육즙발생을 줄일 

수 있고 고기를 씹 을 때 적당히 베 어 나오는 수분은 

미각을 자극하고 식 욕을 돋구는 역할을 하는데 얼 렸 

다가 녹인 고기 는 육즙이 빠져 나간 결과 수분이 줄 

어들어 씹을때 퍽퍽한 느낌을주게 된다. 또한고기 

를 냉동하면 그 순간부터 숙성 이 진행되지 않으므로 

고기의 저장기간을 연장하기 위 해 냉동을 하게되며 

이러한 냉동은 도축 후 빠른 시간내에 이루어지게 

된다. 따라서 사후 강직부터 해제까지 의 시간이 긴 

쇠고기의 경우 강직이 한창 진행중일 때 냉동을 한 

결과 이것을 요리하여 먹을 때에는 고기가 질겨질 

가능성이 높다. 이외에도 냉동기간이 경과함에 따라 

지방의 산화, 건조, 동결소, 변색 등이 나타나기도 

하며 , 이러한 이유 때문에 얼린 고기가 맛이 떨어지 

게 된다.
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