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Abstract

The focus of the study was to maximize the output data for Korean cuisine. This study evaluated the nutritional retention

factor for different cuts of Korean beef (Hanwoo beef) subjected to various cooking methods. Five cuts (short rib, sirloin,

chuck roll, tenderloin, and fore shank) of Korean Hanwoo beef were prepared and used in this experiment. Two different

cooking methods (dry-heat cooking and moisture-heat cooking) were applied to each cut. The sodium contents of dry-heat

cooked short rib (86.44), sirloin (76.81), tenderloin (86.65), and fore shank (85.89) decreased. Potassium contents of dry-

heat cooked sirloin (94.99), chuck roll (89.19), and fore shank (92.66) decreased. Calcium contents of dry-heat cooked sir-

loin (61.49), chuck roll (73.97), and fore shank (91.46) decreased. Iron contents of dry-heat cooked chuck roll (79.71), and

tenderloin (90.79) decreased. Phosphorus contents of dry-heat cooked sirloin (87.87), and tenderloin (99.88) decreased.

Mineral contents of all cuts cooked by moisture-heat decreased. Finally, the nutritional retention factor represents output

data of each cooking method with yield % of each item.
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서 론

한우는 우리나라에서 사육되는 재래종으로 현대에 들어

서면서 농경산업에서 산업화로 변화함에 따라 농경에 사

용되던 한우를 소비하기 위해 비육되고 있어 특별한 날에

만 섭취하는 식자재가 아닌 일상적인 식자재로 정착되고

있는 것으로 사료된다.

한우와 육우를 포함한 쇠고기의 등급판정은 2010년(1월

-8월)을 기준으로 할 때 374,226두가 도축되어 5단계(1++,

1+, 1, 2, 3)의 등급 중에서 83,148두(22.2%)가 1+등급을 받

을 만큼(APGS, 2010) 1+ 등급의 쇠고기는 적은 편이다.

현재, 한우는 한식 세계화를 위한 우수한 식재료 중에

하나로 꼽히고 있다. Lee 등(2009)은 한우와 호주산 와규

의 쇠고기의 맛에 대한 관능평가에서 한우가 더 우수하다

고 보고하였으며, 이는 한우가 세계시장에서 뒤쳐지지 않

는 식재료라고 사료된다. 한우를 비롯한 쇠고기는 부위별

로 다양한 영양, 풍미, 조리방법 등을 지니고 있으며, Cho

등(2008)의 연구에서는 소비자가 쇠고기의 부위와 요리법

에 따라 다양한 기호도를 나타낸 것으로 보고하였다.

기존의 연구가 기호도 중심으로 이루어진 반면 조리과

정 전·후의 영양소 분석에 대한 연구는 많이 이루어지고

있지 않은 실정이다. 미국 USDA에서 조리조건에 따른 영

양소 잔존율을 제공하고 있으나 우리나라의 경우 한우에

대한 조리과정 후 영양소 분석에 대한 연구는 미비한 것

으로 나타났다. USDA에서는 잔존량계수(retention factor)

와 가공계수(processing factor)산출을 위한 실험조리를 실

시하여 조리방법과 식재료에 따른 영양소의 변화를 확인

하여 향후 영양소 잔존율을 식품영양성분 DB를 제공하기

위한 기초를 마련한 것으로 나타났다(USDA, 2007). 한편,

국내의 Cho 등(2007)과 Cho 등(2008)의 경우 학계에서는

한우의 영양소 함량에 관한 연구(nutritional factor)는 이루

어져 있으나 그 영양소의 가공계수(processing factor)와 잔
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존량계수(Retention factor)에 관한 연구는 많이 이루어지

지 않은 실정이다.

이에 본 연구에서는 한우의 한식세계화를 위한 연구 및

기초 자료로 도출 및 활용하고자 한우1+등급의 갈비(short

rib), 등심(sirloin), 목심(chuck roll), 안심(tenderloin) 및 앞

다리살(fore shank)의 조리(굽기, 삶기) 전·후 영양소 분

석과 영양소 잔존량계수(nutritional retention factor)값을 조

사하여 실질적으로 섭취하였을 때 잔존하고 있는 실제 영

양소 잔존량을 비교하여 연구하고자 한다.

재료 및 방법

공시재료

현재 한우의 등급은 크게 5가지로 나누어지며, 각 등급

별로 분석을 할 필요성이 있다. 따라서 한우 시료는 경기

도 안성에서 1+등급의 거세우로 약 32개월에 평균생체량

725 kg의 한우 4마리를 도축 후 10일이 지난 한우의 갈비

(short rib), 등심(sirloin), 목심(chuck roll), 안심(tenderloin)

및 앞다리살(fore shank)부위를 각각 4.5 kg씩 구입하였다.

조리방법

한우 구입 후 5oC의 냉장고에서 12시간 보관한 후에 각

각의 부위를 500 g씩 사용하였고, Jamesen(1997)의 저서를

참고하여 샘플을 약 70×40×10 mm의 크기로 절단하여 사

용하였다. 굽기는 기름을 사용하지 않은 지름 30 cm pan

을 예열한 후에 샘플을 500 g씩 나누어 앞뒤를 각각 2분

30초, 총5분간 조리하여 고기의 내부온도를 65-70oC가 되

도록 하였고, 실온에서 냉각 후 냉동 보관하여 분석에 사

용하였고, 삶기는 2차 증류수로 세척한 지름 24 cm에 높

이 32 cm의 냄비를 사용하였으며, 500 g씩 100oC의 2차

증류수에 5분간 조리하였으며, 조리 후 고기의 내부온도

는 70-73oC였고, 실온에서 냉각 후 냉동 보관하여 분석에

사용하였다. 각각의 실험조리는 오차를 줄이기 위해 3회

반복 실험하였다.

분석방법

각 샘플은 분석오차를 줄이기 위하여 4개의 분석기관

(경기도 보건환경연구소, 순천대학교, 한국건강기능식품협

회, 한경대학교)에 각각 시료를 보관하면서 분석하였다.

일반성분 분석

수분과 조지방은 조지방 AOAC(2000) 분석방법에 준하

여 수행하였다. 우선 소분하여 냉동된 시료를 해동 후 수

분함량을 먼저 측정하였는데 이는 AOAC법에 준하여 분

석하였다. 수분은 98-100oC에서 상압 건조법을 사용하였

다. 지방은 Soxhlet 추출장치(Changshin Lab., Korea)를 이

용하여 분석하였다.

조단백질은 BUCHI Digest automat K-438, BUCHI

Scrubber B-414(BUCHI, Swiss) 단백질 분해장치를 이용한

후에 Buchi Auto Kjeldahl unit K-370을 이용하여 조단백

질을 분석하였다. 회분은 회분분석기(AJ-SKT4, Ajeon

Heating Industrial Co., Korea) 도가니를 사용하여 측량하

였다.

무기성분 분석

Na, Ca, K, Fe: 시료의 무기질 측정을 위해, 식품공전법

에 따라 시료를 전처리한 후 Na, Ca, K, Fe은 원자 흡광 광

도계(Atomic Absorption spectrometer(AA-6200, Shimadzu,

Japan)를 사용하여 건식분해법을 이용하여 예비 탄화 후

무기질 분석을 Table 1 조건에서 수행하였다.

P은 유도 결함 플라스마 방출분광계(Inductively Coupled

Plasma Emission Spectrometry, ICP-MS(ICPM-8500, Shi-

madzu, Japan)로 측정하였고 분석조건을 Table 2에 나타내

었다.

통계 분석

통계분석은 PASW Statistics 18.0 프로그램을 사용하여

한우 조리법별 각각의 영양소의 차이에 대한 유의성 검정

은 분산분석(One-way ANOVA)을 실시하였으며, 사후검증

은 Duncan의 다중검정을 실시하였고, 독립표본 t-test를 사

용하여 영양소 잔존율에 대한 분석을 실시하였다.

가공계수(Processing factor)

공정과정 중에 생기는 증가 또는 감소의 양을 나타내는

용어로서 샘플의 조리 전·후의 중량, 부피를 측정하여 다

음과 같은 식에 넣어 산출한다.

Processing factor (%) = (WVc)/(WVr) × 100

WVc =Weight or volume of cooked food

Table 1. Mineral (Na, Ca, K, Fe) analysis condition of Han-

woo by AAs

Analysis Condition 

Flame type Air-Acetylene

Oxidant flow 10 L/min

Acetylene flow 2.66 L/min

Table 2. Mineral (P) analysis condition of Hanwoo by ICP

Analysis Condition 

RF power 1500 W

RF maching 1.8 V

Sample Depth  6 mm

Carrier Gas 0.78 L/min

Make up Gas (L/min) 0.17 L/min

Nublizer pump 0.1 rps
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WVr = Weight or volume of raw food

잔존량계수(Retention factor)

영양소 분석은 일정 중량의 샘플에 들어있는 영양소를

분석한다. 하지만 조리 전·후의 중량이 다른 만큼 같은

양의 영양소가 조리 전·후에 동일하게 분포 되어있다고

볼 수 없다. 따라서 조리 전·후의 중량을 고려하여 다음

과 같은 식이 필요하다(Murphy et al., 1975).

True retention (%) = (Nc × Gc) /(Nr × Gr) × 100

Nc = nutrient content per g of cooked food

Gc = g of cooked food

Nr = nutrient content per g of raw food

Gr = g of food before cooking

결과 및 고찰

가공계수

조리 전·후의 중량, 부피를 측정하여 중량가공계수와

부피가공계수를 Table 3에 나타내었다. 조리법에 따른 중

량과 부피는 모든 조리법, 부위에서 감소하는 것으로 조

사되었다. 또한, 굽기와 삶기의 경우 조리법에 따른 중량

과 부피는 삶기에서 더 많이 감소하는 것으로 나타났다.

이는 선행연구인 Bowers 등(1987)의 연구에서 우육을 가

열할 때 중량이 감소하는 것은 근섬유가 수축하고, 근절

이 단축되어 보수력이 감소하여 생긴다고 보고한 것과 본

연구의 결과와 일치하는 것으로 나타났다. 또한, Breidenstein

등(1968)은 근내지방도가 높을수록 수분손실이 적어지는

것으로 연구된 바 있어, 다른 부위에 비해 지방 함량이 높

은 갈비(35.84)에서 건열조리 했을 경우 수분감소량이 적

은 것으로 나타나 유사한 결과로 조사되었다. Lee(1999)의

연구에서는 건열 조리한 안심의 중량이 약 17-20% 감소

하는 것으로 본 연구에서 갈비, 등심, 목심 및 앞다리살에

서는 15-16% 정도의 중량 감소가 나타났으나 안심에서는

23%로 건열 조리법에서는 중량변화가 가장 많이 감소한

것으로 나타났다. 이는 Lee(1999)의 연구에서 고기는 150 g

의 지름 5 cm 우육을 사용하여 조리 후에도 고기 중심부

에 수분이 남아있을 수 있지만, Lee(1999)의 연구에서 사

용한 우육보다 본 실험에 사용한 우육은 두께가 더 얇기

때문으로 보인다. 조리 후의 중량은 조리법에 따라 다르

게 감소하였는데 습열 조리법이 건열 조리법보다 더 많이

감소한 것으로 나타났다. 그 중에서 갈비와 등심은 수분

이 각각 21%와 19% 정도 감소하였고, 목심과 안심은 27%

감소를 보였으며, 앞다리살은 42% 감소된 것으로 나타나

건열 조리 때보다 현저한 중량 중량감소율을 나타냈다.

일반성분 분석

조리방법에 따른 각 부위별 일반성분함량 변화에 대해

Table 4에 나타내었다. 갈비와 등심은 조리 전에 비해 지

방의 함량이 증가하는 것으로 조사되었으며, 삶기에서 가

장 높게 나타났고, 조리방법에 따른 유의적인 차이를 보

였다(p<0.001). 수분과 단백질은 조리 전에 비해 함량이

줄어드는 것으로 조사되었고, 수분에는 유의적인 차이를

보였지만(p<0.001), 단백질에서는 차이를 보이지 않았다.

회분은 삶았을 경우 감소는 것으로 조사되었다. 목심은 조

리 후에 지방이 증가하였으며 유의적으로 차이를 보였다

(p<0.001). 수분은 삶기를 했을 때 감소 하였으며(p<0.01),

단백질은 조리 후에 감소하였다. 목심을 구웠을 경우 회

분이 증가하는 것으로 조사되었다. 안심은 조리 후에 지

방이 증가하는 것으로 나타났으며(p<0.01), 수분은 감소하

는 것으로 조사되었다(p<0.001). 단백질은 삶았을 경우에

증가하였고, 구웠을 경우 회분이 증가하는 것으로 조사되

었다. 앞다리살은 삶았을 때 지방이 증가하는 것으로 나

타났으며(p<0.001), 수분은 조리 후에 감소하는 것으로 조

사되었다(p<0.001). 단백질과 회분은 조리 후에 증가하는

것으로 나타났다. 부위에 따른 회분 함량은 생고기의 경

우 안심 1.06 g/100 g, 앞다리살 0.91 g/100 g, 목심 0.91 g/

100 g, 등심 0.79 g/100 g, 갈비 0.56 g/100 g 순으로 나타났

다. 또한, 건열 조리와 습열 조리 시에도 회분함량의 변화

는 적었고 함량에 관한 부위별 순위는 모두 동일한 것으

로 조사되었다. 이는 Cho 등(2007)의 연구에서 한우의 부

위별 회분 함량이 유의적으로 차이가 있다고 보고되어 본

연구 결과와 동일한 결과를 보여주었다.

양고기를 건열 조리한 Heerden 등(2007)은 조리 후 수

분은 감소하였고, 지방은 부위에 따라 증가 또는 감소하

여 본 실험과 부분적으로 일치하였지만 단백질의 경우 증

가하는 경향을 보였다. African catfish를 이용하여 연구한

Ersoy와 zeren(2009)의 연구에서도 조리 전에 비하여 조리

후에 수분은 감소하였고, 지방과 단백질은 증가하는 것으

로 조사되었다. Gerrard와 Mallion(1977)은 가열을 할 경

우 수분과 지방의 함량이 줄어들고, 단백질의 경우 변성

Table 3. Cooking yield by weight and volume

Type of cut cooking method
Weights

(%)

Volume

(%)

Short rib
Dry-heat cooking 85 90.67

Moisture-heat cooking 78.67 89.33

Sirloin
Dry-heat cooking 83.13 97.33

Moisture-heat cooking 71.27 87.33

Chuck roll
Dry-heat cooking 85.33 96.67

Moisture-heat cooking 62.67 74.00

Tenderloin
Dry-heat cooking 76.53 80.00

Moisture-heat cooking 58.33 64.67

Fore shank
Dry-heat cooking 84.93 91.33

Moisture-heat cooking 62.67 68.00
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시킨다고 보고하여 이로 인하여 단백질함량 데이터가 감

소하는 것으로 나타난다고 추정되어진다. Gerber 등(2009)

은 조리를 한 후에 지방이 감소하는 경향을 보여 본 실험

의 결과와는 상반된 경향을 보여주었다. 이는 조리방법과

조리시간의 차이에 따른 결과로 보여진다. 이는 선행연구

인 Cho(1994)의 연구에서 수분과 단백질의 함량이 역의

Table 4. Contents of general component in various Hanwoo beef cut by different cooking method (g/100 g)

Type of cut cooking method Fat*** Moisture*** Protein NS Ash*

Short rib

Uncooked 35.84c±2.611) 39.66a±.41 23.40 ±15.53 1.56a ±.02

Dry-heat cooking 40.14b±.34 39.19a±1.42 17.29 ±3.03 1.61a ±.13

Moisture-heat cooking 52.56a±2.10 28.75b±.19 17.87 ±5.98 1.34b±.03

Fat*** Moisture*** Protein NS Ash*

Sirloin

Uncooked 19.13c±1.06 52.68a±.39 20.44 ±2.70 1.79 ±.08

Dry-heat cooking 37.19b±1.01 44.65b±2.55 18.53 ±4.48 1.73 ±.25

Moisture-heat cooking 42.37a±3.36 34.19c±.46 19.74 ±2.74 1.46 ±.08

Fat*** Moisture*** Protein NS Ash*

Chuck roll

Uncooked 21.88b±2.66 55.44a±1.97 24.83 ±7.03 1.91 ±.06

Dry-heat cooking 23.42b±.62 56.03a±2.16 19.59 ±7.79 1.03 ±.07

Moisture-heat cooking 49.47a±1.71 48.48b±1.05 19.42 ±10.31 1.76 ±.20

Fat*** Moisture*** Protein NS Ash*

Tenderloin

Uncooked 15.48b±.51 60.76a±1.57 24.97 ±8.50 1.06 ±.03

Dry-heat cooking 19.86a±1.08 53.98b±.86 23.61 ±3.72 1.53 ±.57

Moisture-heat cooking 16.28b±.69 53.65b±.15 27.48 ±1.64 1.28 ±1.00

Fat*** Moisture*** Protein NS Ash*

Fore shank

Uncooked 15.40b±1.32 65.34a±.74 20.28b ±.30 1.91 ±.12

Dry-heat cooking 15.34b±1.30 59.96b±.19 23.48ab±.95 1.22 ±.39

Moisture-heat cooking 26.66a±1.55 48.16c±.27 27.12a ±3.33 1.94 ±.12

***
p<0.001, **

p<0.01, *p<0.05, NS Not significant, 1) Mean±SD.
a-cDifferent superscript letters mean significantly different between groups at α=0.05 level by Duncan's multiple range test.

Table 5. Contents of mineral in various Hanwoo beef cut by different cooking method

Type of cut cooking method Na** (mg/100 g) KNS (mg/100 g) Ca* (mg/100 g) FeNS (µg/100 g) P* (mg/100 g)

Short rib

Uncooked 68.21a±2.441) 144.57 ±51.52 07.84b±0.82 19.58 ±04.09 097.10ab±12.43

Dry-heat cooking 69.38a±4.44 179.97 ±57.91 10.53a±0.92 24.27 ±06.50 122.14a ±12.80

Moisture-heat cooking 36.14b±11.25 078.75 ±49.74 06.54b±1.92 14.40 ±09.94 60.68b ±32.51

Na** (mg/100 g) KNS (mg/100 g) Ca* (mg/100 g) FeNS (µg/100 g) P* (mg/100 g)

Sirloin

Uncooked 66.89a±10.87 209.89 ±76.11 05.34 ±2.36 21.86 ±05.36 134.66 ±19.53

Dry-heat cooking 61.39a±9.41 239.26 ±86.53 04.36 ±0.35 28.66 ±02.38 141.81 ±16.91

Moisture-heat cooking 37.86b±2.38 123.58 ±54.08 04.26 ±0.87 23.65 ±08.75 088.57 ±28.57

Na** (mg/100 g) KNS (mg/100 g) Ca* (mg/100 g) FeNS (µg/100 g) P* (mg/100 g)

Chuck roll

Uncooked 63.81b±7.56 338.71a ±41.21 06.30 ±0.51 30.50 ±04.53 163.99b ±10.26

Dry-heat cooking 81.50a±6.34 352.28a ±25.96 05.44 ±1.38 28.35 ±05.44 201.04a ±25.01

Moisture-heat cooking 45.90c±5.99 184.29b ±04.66 05.01 ±0.96 34.52 ±05.87 147.38b ±11.11

Na** (mg/100 g) KNS (mg/100 g) Ca* (mg/100 g) FeNS (µg/100 g) P* (mg/100 g)

Tenderloin

Uncooked 51.49 ±11.41 296.20ab±88.19 03.59b0±.27 30.02 ±08.31 173.92 ±16.71

Dry-heat cooking 57.92 ±10.31 392.89a ±80.78 04.84a±0.09 34.46 ±03.45 228.81 ±51.99

Moisture-heat cooking 39.86 ±16.19 185.17b ±35.70 05.46a±0.92 38.73 ±01.18 163.99 ±12.36

Na** (mg/100 g) KNS (mg/100 g) Ca* (mg/100 g) FeNS (µg/100 g) P* (mg/100 g)

Fore shank

Uncooked 54.39a±5.35 316.06a ±35.50 04.26 ±0.72 27.99 ±02.30 161.64b ±15.39

Dry-heat cooking 54.81a±5.90 339.71a ±34.12 04.51 ±1.67 35.76 ±07.17 211.19a ±21.39

Moisture-heat cooking 41.06b±1.69 209.58b ±21.35 07.04 ±4.29 42.84 ±10.87 172.83b ±14.64

**
p<0.01, *p<0.05, NS Not significant, 1) Mean±SD.

a-cDifferent superscript letters mean significantly different between groups at α=0.05 level by Duncan's multiple range test.
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상관관계를 가지고 있다고 보고하였는데, 본 연구에서는

지방함량이 적은 안심, 앞다리 살에서만 Cho(1994)의 연

구와 동일한 결과가 나왔다. 따라서 향후 지방, 수분, 단

백질의 상관관계에 대한 연구가 필요할 것으로 생각된다.

The Korean Nutrition Society(1995)에서는 갈비, 등심의 생

고기, 굽기, 삶기의 수분 함량은 생고기에서 가장 높게 나

타났는데 본 실험 결과에서도 수분함량의 변화가 동일한

경향으로 조사되었다.

무기질 함량

쇠고기는 P, Fe과 같은 무기질이 풍부한 식품 급원이다

(Bodwell, 1986; Harrington, 1994). 조리방법에 따른 각 부

위별 무기질함량 변화에 대해 Table 5에 나타내었다.

갈비는 굽기를 했을 경우 무기질함량이 증가하는 것으

로 나타났으며, 삶기를 했을 때 감소하는 경향을 보였다.

등심은 조리 후에 Na과 Ca이 감소하는 것으로 조사 되었

으며, Fe은 증가하는 것으로 나타났다. K과 P은 굽기를

했을 때 증가하였다. 목심 부위에서는 굽기를 했을 때 Na,

K, Ca, P이 증가하는 것으로 나타났으며, K은 삶기를 했

을 때 증가하는 것으로 조사되었다. 안심과 앞다리 살은

굽기를 했을 때 무기질이 증가하는 것으로 나타났으며, 삶

기를 했을 때, Ca과 Fe이 증가하는 것으로 조사되었다. 선

행연구인 Yang 등(1994)은 굽는 조리법보다 삶는 조리법

을 무기질의 손실이 크다고 하여 본 연구와 동일한 결과

를 나타내었다.

잔존율 변화

조리방법에 따른 영양소 잔존율을 Table 6-10에 나타냈

으며, 부위별로 갈비, 등심, 목심, 안심, 앞다리살 순으로

정리하였다. 갈비와 목심은 삶기를 했을 때 지방의 잔존

율이 굽기에 비해 높았으며, 굽기를 했을 때 지방을 제외

한 일반성분과 무기질이 삶기에 비해 높은 잔존율을 보이

는 것으로 조사 되었으며, 수분, Na, K, P은 조리법에 따

라 유의적인 차이를 보이는 것으로 나타났다(p<0.05). 등

심과 안심은 모든 영양소가 삶기에 비해 굽기에서 높은

잔존율을 보였고, 수분, Na, K, P에서 조리법에 따라 유

의적인 차이를 보였으며, 안심은 지방에서도 유의적으로

나타났다(p<0.01). 앞다리 살은 삶기에서 굽기에 비하여

지방, Ca 성분의 잔존율이 높게 나타났고, 지방, 수분, Na,

Table 7. Contents of retention general component and min-

eral in various Hanwoo beef cut (sirloin) by different

cooking method

Dry-heat

cooking

Moisture-heat 

cooking
t

Fat 161.92 ±10.181) 157.69 ±13.74 11.68 NS

Moisture 170.44 ±13.54 146.24 ±11.33 11.80**

Protein 175.22 ±14.42 169.13 ±19.01 11.62 NS

Ash 177.44 ±26.80 141.43 ±16.50 12.26 NS

Na 176.81 ±19.08 140.88 ±15.17 15.96**

K 194.99 ±18.37 141.15 ±17.00 18.55**

Ca 176.19 ±28.27 161.49 ±17.09 11.77 NS

Fe 112.56 ±21.69 175.31 ±12.29 12.59 NS

P 187.87 ±14.99 146.37 ±10.86 16.02**

**
p<0.01, NS Not significant, 1)%±SD.

Table 8. Contents of retention general component and min-

eral in various Hanwoo beef cut (chuck roll) by dif-

ferent cooking method

Dry-heat

cooking

Moisture-heat

cooking
t

Fat 192.19 ±11.061) 143.37±20.97 1-3.74 NS

Moisture 186.39 ±16.25 154.88±13.02 -17.87**

Protein 169.14 ±31.60 150.14±30.00 -11.76 NS

Ash 197.52 ±13.34 153.01±17.63 -13.49 NS

Na 109.64 ±10.86 145.79±10.57 -17.30**

K 189.19 ±16.85 134.41±13.91 -12.03***

Ca 173.97 ±19.47 149.97±10.10 -11.90 NS

Fe 179.71 ±14.69 170.84±15.46 -11.98 NS

P 104.72 ±13.00 156.47±15.65 -15.89**

***
p<0.001, **

p<0.01, NSNot significant, 1)%±SD.

Table 9. Contents of retention general component and min-

eral in various Hanwoo beef cut (tenderloin) by dif-

ferent cooking method

Dry-heat

cooking

Moisture-heat

cooking
t

Fat 198.34 ±18.461) 61.45 ±14.60 16.63**

Moisture 168.02 ±11.87 51.53 ±11.24 12.74***

Protein 179.67 ±32.20 69.40 ±22.87 11.45 NS

Ash 110.63 ±43.05 71.02 ±56.38 11.97 NS

Na 186.65 ±14.09 44.05 ±17.92 18.28**

K 103.81±12.25 37.48 ±15.60 18.53**

Ca 103.61±18.52 89.71 ±20.41 11.09 NS

Fe 190.79 ±15.98 79.69 ±24.36 11.66 NS

P 199.88 ±14.09 55.13 ±12.88 15.39**

***
p<0.001, **

p<0.01, NSNot significant, 1)%±SD.

Table 6. Contents of retention general component and min-

eral in various Hanwoo beef cut (short rib) by differ-

ent cooking method

Dry-heat

cooking

Moisture-heat 

cooking
t

Fat 195.56±17.941) 115.80 ±10.34 1-2.69 NS

Moisture 184.00±13.48 157.03 ±11.71 -13.14**

Protein 176.06±31.67 168.20 ±18.48 -11.37 NS

Ash 186.09±17.81 148.52 ±16.15 -13.45 NS

Na 186.44±14.42 41.94 ±13.89 -15.29**

K 107.03±15.13 38.92 ±16.66 -16.77**

Ca 115.11 ±17.38 67.40 ±25.64 -12.67 NS

Fe 104.37±17.29 53.45 ±33.03 -12.61 NS

P 107.23±16.21 47.46 ±22.27 -14.48*

**
p<0.01, *p<0.05, NSNot significant, 1)%±SD.
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P에서 유의적인 차이를 보이는 것으로 조사되었다. Table

6-10에서 100 이상으로 나온 데이터는 조리과정에서 용출

되어 나온 영양소에 비하여 중량감소가 커서 나오는 데이

터로 생각되어진다.

선행연구인 Shailesh와 Bill(2006)의 연구에서는 육류를

조리할 경우 단백질 함량에 대한 retention factor값이 96-

103%로 거의 변화가 없다고 하였다. 그러나 본 연구와

Shailesh와 Bill(2006)의 연구에서는 샘플의 종류 및 조리

방법에서 차이가 있는 것으로 나타났다. Gerrard와 Mallion

(1977)의 연구에서 가열하였을 때 단백질의 변성이 일어

났다고 보고하였으며, 본 연구에서도 이와 같은 변성이 일

어나서 수치상으로 낮게 나타났을 것으로 추정해 본다.

무기질의 경우 굽기에서 부위마다 증가하거나 감소하는

경향을 보였다. 선행연구인 USDA(2007)의 보고서에 의하

면 쇠고기를 구웠을 경우 5-15%의 무기질 손실을 보이는

것으로 나타났다. 본 데이터와 다소 차이를 보이는 것은

USDA에서는 쇠고기의 부위와는 관계없이 cutting방법에

따라 분류 한 것에 의한 차이로 보여진다. 굽기의 경우 Na

의 함량에서만 한우 부위별로 유의적인 차이를 보이는 것

으로 나타났다(p<0.01). 삶기에서는 굽기에 비해 더 많은

무기질이 용출되어 그 함량이 손실된 것으로 조사되었다.

선행연구인 Yang 등(1994)의 연구에서는 굽는 조리법보다

삶는 조리법을 사용할 경우 잔존량계수 값에서 비타민 및

무기질의 손실이 크다고 보고하였으며, 본 연구의 결과와

동일한 것으로 조사되었다. 무기질 데이터 역시 단백질 데

이터와 마찬가지로 잔존량계수 계산법을 사용하기 전의

몇몇 데이터에서 증가 또는 감소의 차이를 나타내고 있는

것으로 나타났다.

요 약

굽기에 비해 삶기를 했을 경우 중량과 부피의 감소가

큰 것으로 나타났다. 부위별로 조금씩의 차이를 보이기는

하지만 지방은 조리 후에 증가하는 것으로 조사 되었으며

수분과 단백질은 감소하는 것으로 조사되었다. 무기질함

량은 굽기를 했을 때 증가하는 경향을 보였으며, 삶기를

했을 때 감소하는 경향을 보였다. 영양소 잔존율는 굽기

에서 삶기에 비하여 높게 나타나는 경향을 보이는 것으로

조사되었고, 수분, Na, K, P에서 유의적인 차이를 보였다

(p<0.05).

잔존율 변화는 기존 분석자료와 비교했을 때 조리후의

영양소가 오히려 증가하는 것처럼 보이나 잔존량계수 계

산법을 사용하게 되면 영양소가 감소하거나 증가 폭이 줄

어드는 것으로 나타났다. 전국적으로 유통되는 한우는 더

다양하며, 등급 품질 역시 5등급으로 구성되어 한우의 일

부 특성만을 보여주고 있다는 한계점을 지니고 있다. 따

라서 추후 국내에 유통되는 다양한 브랜드 한우를 이용한

연구가 이루어져야 할 것이다.
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