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동결 기간 및 해동 후 냉장이 제주 흑돼지고기의 물리화학적,

기호적 품질에 미치는 영향
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Abstract

In this study, the effects of the chilling process after thawing on pork quality were investigated by comparing the physioche-
mical properties and palatability of the samples just after thawing(0-TP) and the other chilled at 2℃ for two days after thawing 
(2-TP). The samples used for this study were obtained from vacuum packaged frozen loin from crossbred black pigs reared 
on Jeju island, and frozen at -20℃ for 1 month and 12 months, and then thawing them at 4℃ for 20 hours. In the case 
of loin that was thawed after freezing for 1 month, 2-TP showed a higher water holding capacity and myofibril fragmentation 
index, lower hardness and chewiness, as well as better juiciness and palatability than 0-TP. However, effects of chilling after 
thawing were not significant in the case of loin that had been frozen for 12 months. 
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서 론

흑돼지고기는 흑돼지가 아닌 일반 돼지고기에 비하여 기

호성이 우수하다는 인식이 있으며 그 소비량이 늘어나고 있

으나, 소비자들은 흑돼지의 교잡 형태를 모르고 생산 지역에

따라 선택 구매하는 경우가 많은 실정이다. 제주도에서 생산, 
판매하는 흑돼지고기는 순수 재래흑돼지 고기가 드물고, 대
부분 개량흑돼지 고기로 재래흑돼지와 교잡하지 않은 개량

흑돼지 고기도 있게 된다. 그러므로 제주도에서 생산한 흑돼

지고기일지라도 농장별(Moon YH 2004) 교잡 형태와 생체중

(Yang et al 2005, Moon YH 2007) 등에 따라 그 품질이 서로

다를 수 있다. 돼지고기는 숙성 기간 동안 연도가 증진하는

사실이 잘 알려져 있으며(Morrison et al 1998), 도축 후 4일
에서 6일 정도이면 숙성이 완료된다. 돼지고기를 포함한 대

부분의 축육은 도축 후 냉장 상태에서 숙성하면 기호성이 우

수하게 되지만 도축하는 모든 가축의 고기를 냉장 상태에서

숙성한 후 곧바로 이용하기란 현실적으로 어려운 일이어서

장기 저장을 위한 다양한 저장 방법을 활용하고 있으며, 그
중 동결 방법이 널리 선택되고 있다. 고기의 동결은 일반적

으로 숙성 전의 상태에서 이루어지므로 동결육을 해동해서

곧바로 이용하면 숙성이 덜된 고기를 이용하게 되어 기호적

특성이 우수치 않다는 지적이 있다(Moon & Jung 1995). 고
기를 동결하면 미생물의 번식 억제는 물론 고유한 특성변화

를 지연시켜(Tomaniak et al 1998) 신선도를 유지시켜 주지

만 동결 중의 변색, 지방 산패, 조직감 변질(Obuz & Dikeman 
2003) 및 해동할 때의 드립 발생 등으로 냉장육보다 기호적

품질과 가공 적성이 떨어진다(Miller et al 1980, Kim et al 
2000). 그러므로 동결육의 기호적 품질을 우수하게 하기 위

하여 적절한 해동 방법(Kim et al 1998, Shim et al 2009) 및
해동 후 냉장 방안(Jung & Moon 1995) 등의 연구가 이루어

졌다. 동결육의 해동 후 냉장에 의한 기호성 향상에 대한 연

구는 주로 쇠고기를 대상으로 하여 이루어졌으며, 돼지고기

에 대해서는 많이 수행되지 않은 편이다. 이는 쇠고기보다

돼지고기가 연한 특성이 있으며, 숙성 과정과 연도의 개선은

크게 관련되기 때문이라고 생각된다. 그러나 돼지고기 중에

서도 흑돼지고기는 쫄깃쫄깃한 조직감을 갖는다고 알려져

있어서(Park et al 2005) 동결 흑돼지고기에 대한 해동 후 냉

장에 의한 숙성 효과가 기대된다. Kang et al(2007)에 의해

—80℃에서 1개월간 동결한 재래흑돼지 고기와 개량종 돼지

고기의 해동 후 냉장 저장 중 품질을 비교한 보고가 있으나, 
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장기간 동결하는 돼지고기를 감안할 때 동결 기간의 장단에

따른 해동 후 냉장에 의한 숙성 효과를 확인할 필요성이 있

다고 본다. 본 연구에서는 제주도 재래흑돼지와 일반 돼지를

교잡한 개량흑돼지를 대상으로 도축 후 숙성되지 않은 상태

에서 1개월 및 12개월 동결하였다가 해동한 후 일정기간 냉

장하였을 경우 조직감, 다즙성 및 기호도의 향상 효과를 검

토하였다. 

재료 및 방법

1. 재료

제주 재래흑돼지에 Landrace와 Yorkshire 종을 교잡한 개

량흑돼지(105～110 kg)를 도축하여 지육을 약 18시간 냉장한

후 등심 부위를 분할하여 진공포장하고(Cryovac, 60 μm, BB4L, 
Japan) —20℃에서 1개월간 동결한 것과 12개월 동결한 것을

공히 4℃에서 20시간 해동하였다. 해동 직후의 것을 해동 후

0일(0-TP)로, 해동 후 2℃에서 2일 냉장한 것을 해동 후 냉장

육(2-TP)으로 실험에 이용하였다.

2. pH, 보수력 및 근원섬유의 소편화

pH의 측정은 pH meter(ATI Orion Model 370, USA)를 이

용하고, 보수력은 Hofmann et al(1982)의 방법으로 측정하여

planimeter(X-plan, Ushikata 360dⅡ, Japan)로 면적을 구하고, 
육의 표면적을 수분의 면적으로 나눈 값으로 표시하였다. 근
원섬유의 소편화는 Culler et al(1978)의 방법으로 구하였다. 
즉, 마쇄한 시료 5.0 g에 100 mM KCl, 20 mM K2HPO4, 1 mM 
EDTA, 1 mM MgCl2 및 1 mM NaN3로 조제한 용액 50 mL
를 가하여 10,000 rpm에서 30초간 균질화하여 현탁액을 만

들고 2,000 rpm에서 15분간 원심분리하여 얻어진 침전물에

상기의 추출 용액을 5배 넣어 여과한 여과액을 biuret법으로

단백질의 농도를 측정하였다. 그리고 측정한 단백질 농도가

0.5±0.05 mg/mL가 되게 희석하여 540 nm에서 측정한 흡광

도 값에 200을 곱하여 소편화도로 하였다.

3. 표면 색도

색도는 색차계(Chromameter CR-200b, Minolta Camera Co., 
Japan)를 이용하여 측정하고 L*(명도), a*(적색도) 및 b*(황색

도)값으로 나타내었다. 이때 표준 백색판의 L*, a*, b*
값은 각

각 97.6, —6.6, 6.3이었다. 표면 색도는 포장을 개봉하고 약

10분 후에 측정하였다.

4. 감량

해동 감량은 해동 전후의 무게, 가열 감량은 가열 전후 무

게의 차이를 각각 백분율로 나타내었다. 

5. 조직감

근섬유와 평행하게 가로, 세로, 높이가 각각 40, 15 및 5 mm 
되도록 등심육을 자르고 rheometer(Model CR-200D, SUN 
scientific Co., Japan)를 이용하여 측정하였다. 경도(hardness), 
탄성(springiness), 응집성(cohesiveness)은 round adapter 25번
(점탄성용)을 이용하여 table speed 120 mm/min, graph inter-
val 30 msec, load cell(Max) 2 kg의 조건으로 하였다. 뭉침성

(gumminess)은 peak max×cohesiveness 값으로, 그리고 씹힘

성(chewiness)은 (peak max÷distance)×cohesiveness×springiness 
값으로 나타내었다.

6. 관능평가

가열육의 관능평가는 풍미, 다즙성, 연도 및 종합적인 기

호성에 대하여 가장 좋다(like extremely)를 7점, 가장 나쁘다

(dislike extremely)를 1점으로 하는 7단계 기호 척도법 및 2
점 대비법으로 실시하였다(Stone & Didel 1985). 7단계 기호

척도법은 훈련된 관능평가원 9명, 그리고 2점 대비법은 관능

평가에 참여한 경험이 있는 45명이 평가하였으며, 해동 후 2
일간 냉장할 시료는 동결 완료일 2일전에 해동하였다. 

7. 통계 분석

얻어진 결과의 자료는 SAS program(2002)을 이용하여 통

계 분석하였고, Duncan's multiple range test로 5% 수준에서

유의성을 표시하였다.    

결과 및 고찰

1. pH, 보수력 및 근원섬유의 소편화

가축을 도축하면 근육내의 글리코겐 및 ATP의 분해에 의

하여 유산과 무기인이 많아져서 pH가 내려가게 되고 그 속

도는 근육의 부위(Laakkonen et al 1970)와 품온의 변화 속도

(Bendall JR 1978) 등에 의해 다르게 나타나는데, Ko & Yang 
(2001)은 생축의 pH가 7.2 정도에서 도축 후 냉장 24시간 후

에 5.4～5.8까지 낮아졌다고 하였다. 흑돼지 등심육을 진공

포장하여 —20℃에서 1개월간 동결한 것과 12개월간 동결한

것을 4℃에서 20시간 해동하고 해동 직후의 것(0-TP)과 해동

후 2℃에서 2일간 냉장한 것(2-TP)의 pH, 보수력 및 근원섬

유 소편화 정도의 결과를 Table 1에 나타내었다. 동결 1개월

의 등심육을 해동한 경우 0-TP와 2-TP의 pH는 각각 5.75 및
5.86으로 변하였으며, 동결 12개월의 등심육을 해동한 경우

0-TP와 2-TP의 pH는 각각 5.72 및 5.93으로 변하여 동결 기

간이 긴 것이 해동 후 냉장에 의한 pH 상승이 다소 크게 나

타났다. 일반적으로 저장 기간에 따른 육제품의 pH 변화는

당과 지방이 분해되어 유기산, 알데하이드, 케톤, 알코올, 카
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아보닐 등이 생성되고(Ketelaere et al 1974), 단백질과 이온

물질의 반응 및 암모니아 생성(Deymer & Vandekerckhove 
1979)으로 상승한다고 알려져 있다. James MJ(1972)는 고기의

pH가 5.5～ 5.8이면 신선한 상태이지만 8.0 이상으로 상승하

면 부패 단계라고 보고한 기준으로 보아 본 실험에 이용한

등심육은 해동 후 냉장한 것도 신선도를 잘 유지하고 있음을

알 수 있었다. 고기의 pH 변화가 보수력과 관련이 있음은 이

미 잘 알려진 사실로 Kauffman et al(1961)은 pH가 높아지면

보수력도 높아진다고 하였으며, Oeckel et al(1999)은 pH 변
화가 식육의 신선도와 보수력 등 품질 변화와 관계가 있다고

하였다. 동결 기간에 따른 해동 후 냉장한 흑돼지 등심육의

보수력을 보면 1개월간 동결한 등심의 경우 0-TP와 2-TP의
보수력이 각각 43.76%와 47.98%로 해동 후 냉장에 의해 높

아진 결과를 보였으며(p<0.05) 12개월 동결한 것은 41.97%
에서 42.15%로 변하였으나 동결 기간이 짧았던 것보다 변화

의 폭이 크지 않았다. 여기에서 해동 직후의 결과는 도축 후

3일간 냉장한 제주도 개량흑돼지의 보수력(Moon YH 2004)
보다 낮은 편으로 이는 동결에 의해빙결정이 형성되어 근원

섬유 조직이 파괴되고 해동할 때의 드립 유출에 의해 보수

Table 1. Effects of freezing period and chilling process after thawing on pH, water holding capacity and myofibril 
fragmentation index of pork during storage at —20℃

Item
1 month frozen pork 12 months frozen pork

0-TP1) 2-TP2) 0-TP3) 2-TP4)

pH  5.75±0.615)b  5.86±0.54ab  5.72±0.82b  5.93±0.91a

WHC 43.76±3.16b 47.98±3.63a 41.97±2.19b 42.15±2.78b

MFI 59.13±5.37b 72.51±6.98a 57.39±4.11b 62.92±5.82b

1) Stored at —20℃ for 1 month after 18 hours postmortem, thawed in 4℃ for 20 hours and then stored at 2℃ for 0 day.
2) Stored at —20℃ for 1 month after 18 hours postmortem, thawed in 4℃ for 20 hours and then stored at 2℃ for 2 days.
3) Stored at —20℃ for 12 month after 18 hours postmortem, thawed in 4℃ for 20 hours and then stored at 2℃ for 0 day.
4) Stored at —20℃ for 12 month after 18 hours postmortem, thawed in 4℃ for 20 hours and then stored at 2℃ for 2 days.
5) Mean±standard deviation.
a,b Values with different superscripts within the same row are significantly different at p<0.05.

Table 2. Effects of freezing period and chilling process after thawing on meat color of pork during storage at —20℃

Item
1 month frozen pork 12 months frozen pork

0-TP1) 2-TP2) 0-TP3) 2-TP4)

Hunter's L* 48.75±3.655)ab 50.13±4.89a 47.87±3.11ab 48.43±3.23b

Hunter's a* 11.97±1.15ab 11.08±1.94ab 12.06±0.96a 10.72±1.45b

Hunter's b*  9.91±0.83b 11.63±0.98a  9.81±0.76b  9.92±1.02ab

1～4) The same as in Table 1.
5) Mean±standard deviation.
a,b Values with different superscripts within the same row are significantly different at p<0.05.

력이 감소한 것으로 생각된다. 그리고 해동 직후 보수력의

결과는 75 kg의 재래돼지를 도축하여 동결하지 않고 5일간

냉장한 뒷다리 세절육의 보수력 43.72%(Lee et al 2005)와
비슷하였으나 그 후 2일간 더 냉장함으로서 69.02%로 상승

하였다는 결과에 비하여 훨씬 낮은 변화 현상을 보여 해동

후 냉장에 의한 흑돼지고기의 보수력 향상은 동결하지 않은

냉장육처럼 크지 않음을 알 수 있었다. 1개월과 12개월 동결

한 흑돼지 등심육의 해동 후 냉장에 의한 pH와 보수력의 변

화에서, 1개월 동결한 것은 12개월 동결한 것보다 해동 후

냉장에 의해 pH 상승폭이 작은 반면 보수력은 오히려 크게

나타나서 Demyer & Vandekerckhove(1979)가 육제품의 pH
가 낮으면 보수력이 낮아졌다는 결과와 일치하지 않았으며

이는 단백질 변성 등이 고기의 보수력에 영향을 준다는 보고

(Warner et al 1997)와 관련성이 있어 보인다. 숙성 중의 고기

는 단백질의 분해로 근섬유내의 결합이 끊어지고 수축을 덜

하게 하여 보수력이 증가한다는 보고가 있으며(Papa et al 1997, 
Kristensen & Purslow 2001), 이 경우 근섬유내의 근원섬유는

소편화가 일어날 것으로 생각된다. 그러므로 숙성이 완료되

지 않은 흑돼지고기를 동결, 해동한 후 냉장에 의한 근원섬유
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소편화의 변화를 확인해 보았다. 1개월간 동결한 후 해동한

0-TP와 해동 후 냉장한 2-TP의 근원섬유 소편화 정도는 각

각 59.13%와 72.51%로 해동 후 냉장에 의해 유의적으로 높

아진 결과를 보였으며(p<0.05), 12개월 동결한 것은 57.39%
에서 62.95%로 변하여 동결 기간이 짧았던 것보다 해동 후

냉장에 의한 소편화 정도의 변화가 크지 않아서 보수력 향상

의 결과와 같은 현상을 보였다. 

2. 표면 색도

고기를 고를 때에 표면 색도를 중요시 하는 것은 표면 색

도가 고기의 전체적 품질을 평가하는 중요한 요인으로 인정

하고 있기 때문이며(Warner et al 1993), 고기의 색은 미오글

로빈의 함량에 의해 결정된다. 총 색소의 80～90%를 차지하

는 미오글로빈의 함량은 가축의 종류, 성별, 나이, 부위 및 운

동의 정도에 따라 다르고, 도축 후에는 방혈의 정도, 저장 조

건 특히 산소와의 접촉 여부에 따라 차이가 나타난다(Forrest 
et al 1975). 동결 기간에 따른 해동 후 냉장한 흑돼지 등심육

의 표면 색도를 보면, 1개월간 동결한 경우 해동 직후의

0-TP와 해동 후 냉장한 2-TP의 L*값(명도)이 각각 48.75와
50.13으로 해동 후 냉장에 의해 높아진 결과를 보였으며, 12
개월 동결한 것은 47.87에서 48.43으로 변하여 동결 기간이

짧았던 것보다 변화의 폭이 작게 나타났다. 표면 색도에서

a*값(적색도)은 L*값과 달리 해동 후 냉장에 의해 오히려 낮

게 나타나고 12개월 동결한 것은 유의적 차이를 보였다. 그
리고 b*값(황색도)의 변화는 1개월 동결한 것(p<0.05)이 12
개월 동결한 것보다 크게 나타났다. 이러한 결과로 해동 후

냉장이 표면 색도에 미치는 영향은 동결 기간에 따라 차이가

있음을 알 수 있었다. 

3. 조직감

고기의 연도는 결체 조직의 함량, 근절의 길이, 단백질 분

Table 3. Effects of freezing period and chilling process after thawing on rheological properties of pork during storage at —20℃

Item
1 month frozen pork 12 months frozen pork

0-TP1) 2-TP2) 0-TP3) 2-TP4) 

Hardness(dyne/cm2) 3,117±289.125)a 2,571±198.65b 3,329±297.68a 3,176±239.17a

Springiness(%) 81.17± 10.89a 82.63± 12.64a 80.76± 10.91a 80.95± 11.73a

Cohesiveness(%) 85.43±  7.54ab 86.29±  6.80a 84.07±  7.56b 84.02±  7.91b

Gumminess(kg) 23.54±  1.39ab 25.76±  2.18a 21.87±  1.25b 21.99±  1.92b

Chewiness(g) 30.81±  2.91a 28.55±  2.11b 32.50±  2.98a 31.83±  3.75a

1-4) The same as in Table 1.
5) Mean±standard deviation.
a,b Values with different superscripts within the same row are significantly different at p<0.05.

해 정도에 영향을 미치고 사후 경직 완료기까지 질겨지다가

해직과 숙성되면서 연도가 우수해지는데 숙성이 완료되지

않은 상태에서 동결한 것은 해동 후 냉장에 의해 연도의 향

상 효과를 얻을 수 있다(Jung & Moon 1995). 동결 기간에 따

른 해동 후 냉장한 흑돼지 등심육의 물성을 Table 3에서 보

면, 1개월간 동결한 후 해동한 0-TP와 해동 후 냉장한 2-TP
의 경도가 각각 3,117 dyne/cm2와 2,571 dyne/cm2로 해동 후

냉장에 의해 현저히 낮아진 결과를 보였으며(p<0.05), 12개
월 동결한 것도 해동 후 냉장에 의해 경도가 낮아졌으나 1개
월 동결한 것에 비하면 변화의 폭이 작게 나타났다. 탄력성, 
응집성 및 뭉침성은 모두 동결 기간에 관계없이 해동 후 냉

장에 의하여 다소 높아졌으나 유의적 차이를 보이지 않았고

1개월 동결한 것이 12개월 동결한 것보다 변화의 폭이 크게

나타났다. 그러나 씹힘성은 경도의 경우와 마찬가지로 해동

후 냉장에 의하여 다소 낮아지는 결과를 보였다. 1개월과 12
개월 동결한 흑돼지 등심육은 해동 후 냉장에 의해 경도 및

씹힘성 값이 낮아지고, 그 변화의 폭이 1개월간 동결한 것이

크게 나타나서 동결 기간이 짧은 것이 해동 후 냉장에 의한

연도 향상 효과를 크게 하였다.

4. 드립 감량 및 가열 감량

동결 기간에 따른 해동 후 냉장한 흑돼지 등심육의 드립

감량 및 가열 감량을 Table 4에 나타내었다. 드립 감량을 보

면, 1개월간 동결한 후 해동한 0-TP와 해동 후 냉장한 2-TP
의 경우 각각 7.53%와 8.92%로 해동 후 냉장에 의해 많아진

결과를 보였으며, 12개월 동결한 것은 각각 9.11%와 12.95%
로 1개월 동결한 것보다 드립 감량이 더 많아졌다. 가열 감

량은 1개월간 동결한 후 해동한 0-TP와 해동 후 냉장한 2-TP
의 경우 각각 30.76%와 28.95%로 해동 후 냉장에 의해 다소

감소되는 효과를 보였으며, 12개월 동결한 것은 각각 32.98%
와 32.53%로 1개월 동결한 것보다 가열 감량이 더 많아지고
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Table 4. Effects of freezing period and chilling process after thawing on drip loss and cooking loss of pork during storage 
at -20℃

Item
1 month frozen pork 12 months frozen pork

0-TP1) 2-TP2) 0-TP3) 2-TP4)

Drip lose  7.53±0.625)c  8.92±0.79bc  9.11±0.75b 12.95±1.72a

Cooking lose 30.76±4.29a 28.95±5.86a 32.98±5.55a 32.53±4.93a

1～4) The same as in Table 1.
5) Mean±standard deviation.
a～c Values with different superscripts within the same row are significantly different at p<0.05.

해동 후 냉장에 의한 효과가 작게 나타났으나 모두 유의적

차이를 보이지 않았다. 가열 감량은 시료의 형태와 크기, 그
리고 가열 조건에 따라 다르게 나타날 수 있으며(Moon YH 
2004), 냉장육에 있어서 Kim et al(1999) 그리고 Choi et al 
(2002)은 저장 기간이 경과할수록 가열 감량이 감소한다고

하였으나, Kim et al(2004)은 오히려 냉장 저장 중 가열 감량

이 증가한다고 보고하였다.

5. 기호도

동결 기간에 따른 해동 후 냉장한 흑돼지 등심육의 기호

도를 알아보기 위하여 7점 기호 척도법으로 관능평가한 결

과는 Table 5에서 보는 바와같다. 1개월간 동결한 등심의 경

우, 가열육의 맛, 향기, 다즙성(p<0.05), 조직감 및 종합적 기

호도(p<0.05)를 모두 해동 직후의 0-TP보다 해동 후 냉장한

것에 대하여 더 우수하게 평가하였다. 12개월 동결한 것은

해동 후 냉장에 의하여 가열육의 맛이 다소 우수해졌으나, 
가열육의 향기, 다즙성, 조직감 및 종합적 기호도가 큰 차이

를 보이지 않아 1개월 동결한 것과 다른 현상을 보였다. 2점
대비법에 의한 관능평가의 결과를 Table 6에서 보면 1개월간

동결한 등심의 경우, 가열육의 맛(p<0.05), 향기, 다즙성(p<

Table 5. Effects of freezing period and chilling process after thawing on palatability of pork during storage at —20℃

Item
1 month frozen pork 12 months frozen pork

0-TP1) 2-TP2) 0-TP3) 2-TP4)

Taste 4.81±0.315)a 5.03±0.32a 4.72±0.35b 4.80±0.51a

Aroma 4.29±0.72a 4.33±0.68a 4.02±0.89a 4.00±1.18a

Juiciness 4.57±0.27b 5.02±0.38a 4.08±0.23c 4.01±0.26c

Tenderness 4.98±0.36a 5.07±0.39a 4.65±0.25b 4.73±0.23ab

Palatability 5.03±0.26b 5.89±0.31a 4.51±0.32c 4.55±0.29c

1～4) The same as in Table 1.
5) Mean±standard deviation.
a～c Values with different superscripts within the same row are significantly different at p<0.05.

0.01), 조직감 및 종합적 기호도(p<0.05)는 모두 해동 직후의

0-TP보다 해동 후 냉장한 것이 우수하다고 평가한 평가원 수

가 많았다. 그리고 12개월 동결한 것은 해동 후 냉장에 의하

여 가열육의 맛, 향기, 다즙성, 조직감 및 종합적 기호도는

모두 유의성을 인정할 만큼의 차이를 보이지 않아 기호 척도

Table 6. Result of paried comparison test for palatability 
of cooked pork loin

Item
1 month frozen pork 12 months frozen pork

0-TP1) 2-TP2) Difference 0-TP3) 2-TP4) Difference

Taste 155) 30 * 23 22 NS

Aroma 21 24 NS 19 26 NS

Juiciness 12 33 ** 20 25 NS

Tenderness 16 29 NS 18 27 NS

Palatability 14 31 * 21 24 NS

1～4) The same as in Table 1.
5) Number of samples judged to be preferable.
Significant difference were indicated with * p<0.05,   ** p<0.01, 
NS: Means not significant.
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법에 의한 평가의 결과와 유사하게 나타났다. 가열육의 기호

도 평가에서 다즙성이 좋은 것이 종합적 기호도가 좋았으며, 
이는 보수력 측정에서 높은 값을 보였던 것이어서(Table 1) 
Aaslyng et al(2003)와 Bee et al(2007)이 돼지고기의 가열 후

다즙성이 보수력과 밀접한 관련이 있다는 보고와 일치하였

다. 이러한 결과들로 흑돼지고기를 동결했다가 이용할 경우

해동 후 냉장에 의한 기호도 향상 효과를 얻을 수 있으며, 동
결 기간이 짧은 것일수록 그 효과가 크게됨을 알 수 있었다. 

요 약

개량흑돼지(105～110 kg)를 도축한 후 약 18시간 냉장하

고 등심육을 분할하여 진공 포장하고 —20℃에서 1개월 및

12개월 동결한 후 각각 4℃에서 20시간 해동하였다. 해동 직

후의 것(0-TP)과 해동 후 2℃에서 2일간 냉장한 것(2-TP)의
물리화학적 및 기호적 특성을 비교하여 해동 후 냉장이 품질

에 미치는 영향을 검토하였다. 개량흑돼지 등심육을 1개월간

동결하여 해동한 경우, 해동 직후의 0-TP보다 해동 후 냉장한

2-TP가 보수력 및 근원섬유 소편화 정도가 높아지고, 경도

및 씹힘성이 낮아졌으며, 가열육의 다즙성 및 종합적 기호도

가 향상되었으나(p<0.05) 12개월 동결한 등심육은 해동 후

냉장에 의한 효과가 유의적으로 크지 않았다. 
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