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This study was carried out to investigate the effects of the addition of red wine on the quality
characteristics and free amino acid content of seasoned pork meat. Seasoned pork meat was pre-
pared using three variation: pork meat containing 25% water (T0), pork meat containing a combi-
nation of 20% water and 5% red wine (T1), pork meat containing a combination of 15% water and
10% red wine (T2), and pork meat containing a combination of 10% water and 15% red wine (T3).
There were no significant differences in moisture, crude protein, crude fat, crude ash, a

*
value,

rheological properties, pH, VBN content, saturated fatty acid or unsaturated fatty acid among T0,
T1, T2 and T3. The L* and b* value of seasoned pork meat was higher in T2 and T3 than in T0
and T1 (p<0.05). The TBARS value was highest in T0 (p<0.05). The free amino acid content was
higher in T2 and T3 than in T0 (p<0.05).
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서 론

돈육은 우리나라 사람들이 선호하는 식육으로서 삼겹살,

목살, 갈비 등이 수육이나 구이용으로 많이 이용되고 있다.

그러나 소비자들의 일반적인 식품의 소비 형태는 저지방 식

품을 선호하는 경향이 있어서 식육의 소비 형태와는 대조를

이룬다. 따라서 돈육의 경우 지방함량이 낮아 비선호 부위로

분류되는 뒷다리, 앞다리, 등심 등은 조리용이 아닌 가공용으

로 이용하는 경우가 많다. 그 중에서 돈육 뒷다리 및 등심은

생산수율이 각각 30.9% 및 12.9%로 많은 양을 차지하고 있어

[31] 이의 활용방법을 연구한 결과 햄, 패티, 소시지, 육포 등

다양한 가공품의 원료로 이용되고 있으며, 여러 가지 조미원

료를 첨가한 양념육으로도 이용되고 있다. 양념육은 기호성

의 향상을 위하여 조미원료로서 주로 간장을 사용하고 있는

데, 간장의 짠맛, 구수한 맛, 단맛, 신맛 등이 조화를 이루고

있다[16]. 또 양념육의 냄새와 맛을 개선하기 위하여 첨가하

는 양파, 파, 마늘, 생강 등은 다양한 약리작용을 가지고 있어

서[3,22,32] 현대사회가 요구하는 건강식품으로서도 적당하

다. 최근에는 육제품에 생리활성기능이 있는 물질을 첨가하

여 인간의 건강에 초점을 맞춘 것들이 많이 연구되고 있다.

그 중에서 적포도주는 quercetin, myricetin, catechin, epi-

catechin 등이 함유되어 있어서 지방이 많은 육류와 잘 어울

리는 것으로 알려져 있다[2].

적포도주는 “French paradox", 즉 프랑스 사람들이 심장병

발병이 적은 것은 와인을 많이 마시기 때문이라는 것이 보고

되면서[12] 우리나라 소비자들도 육류를 섭취할 때 적포도주

를 음용하는 것이 늘어나는 추세다. 적포도주에는 다양한 페

놀화합물을 함유하고 있어서[10] 항산화, 항균, 항암, 항염증

작용, 동맥경화 억제, 심장병 억제, LDL-콜레스테롤 산화 억

제, HDL-cholesterol 증가 등[1,6,7,9,15,27,29,33] 약리작용이

있다. 따라서 적포도주를 육제품 제조에 첨가하면 생리활성

기능을 갖춘 육제품의 생산이 가능할 것으로 여겨진다. 육제

품에 적포도주를 첨가한 연구는 많지 않지만 Youn 등[35]은

돈육 patty에 적포도주를 첨가하였을 경우 TBARS 및 세균의

증식이 억제된다고 하였으며, Lee 등[25]은 육포에 적포도주

를 첨가하였을 경우 VBN함량과 총균수를 억제한다고 보고하

였다. 그러나 적포도주를 이용한 육제품의 연구는 깊이 있게

이루어진 것이 없는 실정이다. 따라서 본 연구는 양념돈육을

제조할 때 적포도주를 첨가하고 적포도주가 양념돈육의 품질

에 미치는 영향을 구명하고자 하였다.
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재료 및 방법

공시재료 및 양념돈육 제조

돈육은 시중의 대형마트에서 동결상태로 유통되는 등심부

위를 구입하여 4
o
C에서 24시간 해동하고 5×15×0.5 cm로 자른

후 과도하게 붙어있는 지방을 제거하였다. 양념돈육 제조를

위한 양념의 배합비율은 Table 1과 같다. 즉, 간장 50%, 설탕

20%, 대파 2%, 마늘 1.5%, 생강 0.5%, 참기름 1%에 대조구(T0)

는 물 25%, T1은 물 20%와 적포도주 5%, T2는 물 15%와 적포

도주 10%, 그리고 T3는 물 10%와 적포도주 15%를 첨가하였

다. 여기에 사용된 간장은 S사 제품의 혼합간장으로 양조간장

20%, 산분해간장 80%이었고, 설탕은 P사, 레드와인은 알코올

함량 11.5%인 미국 캘리포니아에서 제조된 Carlo Rossi

California red였다. 그리고 향신료로 사용된 야채는 대구의

재래시장에서 구입하였으며, 양념돈육은 4oC에서 24시간 숙

성하였다.

일반성분 분석

양념돈육의 수분함량은 상압가열건조법[23], 조단백질은

단백질분석기(Tecator Kjeltec Auto 1030 Analyzer, Korea)로

분석하였으며, 조지방은 지방분석기(Soxtec system 1046,

Sweden)를 이용하였고, 조회분은 직접회화법[23]으로 분석하

였다.

표면색깔 측정

양념돈육의 색깔은 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.

이 때 색보정을 위하여 사용된 표준백색판의 L
*
, a

*
및 b

*
값은

각각 97.5, -6.1 및 7.4이었다.

기계적 조직감 측정

조직감은 근섬유와 평행하게 가로, 세로, 높이를 각각 40,

Table 1. Formulation of seasoning pork meat (%)

Ingredient T0
1)

T1
2)

T2
3)

T3
4)

Soy sauce

Sugar

Leek

Garlic

Ginger

Sesame oil

Water

Red wine

50

20

2

1.5

0.5

1

25

0

50

20

2

1.5

0.5

1

20

5

50

20

2

1.5

0.5

1

15

10

50

20

2

1.5

0.5

1

10

15
1)

Seasoning pork meat containing water 25%.
2)Seasoning pork meat containing water 20% and red wine 5%.
3)

Seasoning pork meat containing water 15% and red wine 10%.
4)

Seasoning pork meat containing water 10% and red wine 15%.

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

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

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×cohesiveness 값으로, 저작성

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

iness 값으로 나타내었다.

pH 측정

양념돈육의 pH 측정은 대기온도에서 pH 4.00과 7.00 buffer

로 보정한 유리전극이 부착된 pH meter (ATI Orion 370,

USA)를 이용하여 측정하였는데, 시료는 분쇄한 후 10 g을 취

하여 증류수 40 ml와 함께 균질한 후 측정하였다.

VBN함량 측정

양념돈육의 VBN함량은 Conway unit를 이용한 미량확산

법[23]에 의하여 측정하였다. 즉 양념돈육 2 g을 증류수 16 ml

와 20% perchloric acid (Sigma-Aldrich, USA) 2 ml를 넣고

균질화한 후 3,000 rpm에서 15분 동안 원심분리하여 상층액을

취하였다. 상층액 1 ml와 50% K2CO3 (Sigma-Aldrich, USA)

1 ml를 Conway unit 외실에 넣고, 내실에는 10% 붕산흡수제

(Junsei, Japan)를 1 ml 가한 후 37oC에서 80분 동안 방치한

다음 0.01 N-NaOH (Junsei, Japan)로 적정하여 구하였다.

TBARS값 측정

양념돈육의 TBARS값은 시료 2 g을 perchloric acid

(Sigma-Aldrich, USA) 18 ml 및 BHT 50 μl와 함께 균질화하고

여과한 여과액 2 ml에 2-thiobarbituric acid (Sigma-Aldrich,

USA) 2 ml를 가하고 531 nm에서 흡광도를 측정하여 나타난

값을 시료 kg 당 반응물 mg malonaldehyde로 계산하였다[4].

지방산조성 분석

지질은 Folch 등[8]의 방법으로 추출, 정제하고, 14%

BF3-methanol (Sigma-Aldrich, USA) 용액을 사용하여 meth-

ylation시켜 이것을 GC (SRI 8610C, USA)로 분석하였다. 사용

한 column은 Quadrex (30 m × 0.25 mm I.D., 0.25 μm film

thickness)이었으며, 250
o
C의 조건에서 분석하였다.

유리아미노산 분석

양념돈육의 유리아미노산은 시료 0.2 g에 75% ethanol

(Burdick & Jackson, USA)을 가하여 30분간 진탕시켜 10,000

rpm에서 10분간 원심분리하여 얻어진 상층액을 취하고, 남은

잔사에 다시 75% ethanol을 가하여 얻어진 상층액과 함께 감

압 농축하여 ethanol을 제거하였다. 이 여액에 25% trichloro-

acetic acid (Junsei, Japan)를 가하여 단백질을 제거하고 ethyl
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Table 2. Chemical composition of seasoning pork meat (%)

Traits
Seasoning pork meat

T0
1)

T1
2)

T2
3)

T3
4)

Moisture

Crude protein

Crude fat

Crude ash

71.04±1.98
5)

19.51±1.05

7.05±1.82

2.40±0.10

71.43±1.17

19.63±1.99

6.56±1.21

2.38±0.18

71.01±3.21

20.48±1.52

6.31±0.94

2.20±0.09

71.67±2.19

19.55±2.36

6.93±1.10

2.15±0.11
1～4)Same as in Table 1.
5)

Mean±SD

Table 3. Surface color of seasoning pork meat

Traits
Seasoning pork meat

T01) T12) T23) T34)

L*

a
*

b
*

65.22±2.305)b6)

13.74±1.73

8.01±0.95
b

65.51±1.10b

13.56±1.01

8.18±1.15
b

70.20±1.92a

14.21±2.11

12.25±1.87
a

69.44±2.11a

14.60±1.19

13.07±1.05
a

1～5)
Same as in Table 2.

6)
Values with different superscripts within the same row and column are significantly different at p<0.05, respectively.

ether (Burdick & Jackson, USA)로 여액 중의 trichloroacetic

acid를 제거한 다음 감압 농축하여 잔류한 ethyl ether를 제거

하였다. 이 여액을 Amberlite IR120 (H
+
) 수지가 충전된 칼럼

에 통과시켜 아미노산을 흡착시킨 다음 0.2 N lithium citrate

buffer (pH 2.2)로 용해시켜 여과하고, 아미노산분석기

(Pharmacia LKB 4150 Alpha plus, Swden)로 분석하였다. 사

용된 column은 cation exchange column 4151 series II

(200×4.6 mm)이었으며, lithium citrate hydrate buffer A

(Sigma-Aldrich, USA) pH 2.85, lithium citrate hydrate buffer

B (Sigma-Aldrich, USA) pH 4.2, lithium chloride buffer

(Sigma-Aldrich, USA) pH 3.3을 이용하여 15 ml/min의 유속

으로 용출시켰다[24].

통계처리

모든 실험결과들은 3회 반복 측정한 평균값을 이용하여 평균

±표준편차로 나타내었으며, 통계처리는 SPSS 14.0 (statistical

package for social sciences, SPSS Inc., Chicago II., USA)을

이용하였다. 시료들 사이의 유의성은 p<0.05 수준에서

one-way ANOVA를 실시한 후 유의한 차이가 있는 경우

p<0.05 수준에서 Duncan's multiple range test로 검정하였다.

결과 및 고찰

양념돈육의 일반성분

양념돈육의 일반성분은 Table 2와 같다. 수분함량은 71.01

～71.67%, 조단백질은 19.51～20.48%, 조지방은 6.31～7.05%

그리고 조회분은 2.15～2.40%로 시료들 사이에 유의한 차이가

없었다. 양념돈육의 처리구별 일반성분 함량에 차이가 없는

것은 원료돈육의 상태와 양념소스의 성분이 같은 데서 오는

결과로 여겨진다.

양념돈육의 표면색깔

양념돈육의 색깔을 측정한 결과는 Table 3과 같다. 밝기를

나타내는 L* 값은 T0 및 T1이 T2 및 T3보다 유의하게 낮았다

(p<0.05). 그리고 적색도인 a* 값은 시료들 사이에 유의한 차이

가 없었으며, 황색도인 b
*
값은 T2 및 T3가 T0 및 T1보다 유의

하게 높았다(p<0.05). 식육의 색깔은 육색소인 myoglobin의

세 가지 유도체 즉, 환원형의 진홍색 deoxymyoglobin, 산소형

의 선홍색 oxymyoglobin, 그리고 산화형의 암갈색 metmyo-

globin의 비율에 영향을 받으며, 이 세 가지 유도체의 상대적

인 비율이 L*, a* 및 b* 값에 영향을 미친다[26]. 본 연구에서

적포도주의 함유량이 많은 양념돈육인 T2 및 T3가 T0 및 T1보

다 L
*
값이 높게 나타난 것은 적포도주에 함유되어 있는 antho-

cyanin색소[10]가 영향을 미친 것으로 생각되고, b
*
값이 높은

것은 레드와인 숙성 중 생성된 황적색의 pyranoanthocyanin

[14]이 영향을 미친 것으로 생각된다.

양념돈육의 기계적 물성

양념돈육의 기계적 물성으로 측정한 hardness (경도),

springiness (탄성), cohesiveness (점착성), gumminess (뭉침

성) 및 chewiness (씹힘성)은 Table 4와 같다. 양념돈육의 경도,

탄성, 점착성, 뭉침성 및 씹힘성은 T0, T1, T2 및 T3 사이에

유의한 차이가 없었다. 기계적 물성으로 나타내는 경도는 식

품을 변형시키는데 필요한 힘을, 탄성은 변형 후 원상회복하

는데 필요한 힘을, 응집성은 결합하려는 힘을, 뭉침성은 뭉치

려는 힘을, 씹힘성은 씹는데 필요한 힘을 나타낸다[28]. 따라서
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Table 4. Rheological properties of seasoning pork meat

Traits
Seasoning pork meat

T0
1)

T1
2)

T2
3)

T3
4)

Hardness (g/cm
2
)

Springiness(%)

Cohesiveness(%)

Gumminess (kg)

Chewiness (g)

4.72±1.01
5)

69.12±2.19

65.51±1.98

717.99±38.93

178.92±19.21

4.81±0.75

70.93±1.72

65.91±2.87

696.79±52.12

180.34±29.65

4.81±0.59

69.34±2.75

67.65±2.65

714.38±50.09

181.88±18.23

4.71±0.81

70.10±1.52

66.40±2.10

700.63±29.87

184.14±26.39
1～5)Same as in Table 2.

Table 5. pH, VBN content and TBARS value of seasoning pork meat

Traits
Seasoning pork meat

T01) T12) T23) T34)

pH

VBN (mg%)

TBARS (mg MA/kg)

5.20±0.04
5)

25.97±1.95

0.47±0.06a6)

5.17±0.02

25.13±2.37

0.37±0.02b

5.16±0.02

24.99±1.11

0.29±0.04c

5.17±0.03

26.53±1.57

0.30±0.02c

1～6)
Same as in Table 3.

식육을 그대로 이용하는 경우는 경도, 씹힘성 등이 연도와 관

련된 품질을 나타내고, 육제품은 경도, 탄성, 뭉침성, 응집성

등이 조직감의 품질결정에 중요하다고 생각된다. 이러한 연도

및 조직감에 영향을 미치는 요인으로서는 지방함량, 사후 근

원섬유의 상태, 결체조직 등[11,18,30]이 있다. 따라서 동일한

조건의 돈육등심을 이용한 양념돈육이기 때문에 기계적 조직

감에 영향을 미치지 않았고, 숙성에 이용한 적포도주는 양념

돈육의 기계적 조직감에는 효과가 없는 것으로 나타났다.

양념돈육의 pH, VBN함량 및 TBARS값

양념돈육의 pH, VBN함량 및 TBARS값은 Table 5와 같다.

양념돈육의 pH는 5.17～5.20으로 시료들 사이에 유의한 차이

가 없었다. 이와 같은 결과는 간장소스를 이용한 양념돈육의

pH가 5.20이라는 Hah 등[13]의 결과와 비슷하였으며, Choi와

Lee [5]가 간장 양념돈육의 pH가 5.59라는 결과보다는 낮았다.

양념돈육의 VBN함량은 24.99～26.53 mg%로서 T0, T1, T2

및 T3 사이에 유의한 차이가 없는 것으로 나타나 적포도주가

양념돈육의 VBN함량에 영향을 미치지 않음을 확인하였다.

VBN함량은 단백질이 많이 함유된 식품의 신선도를 예측하는

수단으로 이용되고 있는데, 신선 돈육등심의 VBN함량이 11～

12 mg%인 점을 감안하면[19] 본 연구의 VBN함량은 높은 경향

이었다. 이것은 간장을 기본양념으로 사용한 것이 원인인 것으

로 생각되는데, 간장 제조과정에서 발생한 VBN이 양념돈육의

VBN함량을 증가시키는 요인으로 작용했을 것으로 여겨진다.

TBARS값은 지방의 산패정도를 예측하는데 이용된다. 양념

돈육의 TBARS값은 T0, T1, T2 및 T3가 각각 0.47, 0.39, 0.29

및 0.30 mg MA/kg으로 T2 및 T3가 T0 및 T1보다 유의하게

낮았다(p<0.05). 즉 양념돈육에 적포도주를 첨가하지 않거나

5% 정도를 첨가하는 것보다 10%나 15% 정도를 첨가하여 숙

성하면 TBARS값을 낮게 하여 지방의 산패를 지연시키는 것으

로 나타났으며, 이것은 적포도주에 함유되어 있는 페놀화합물

의 항산화작용[1]에 기인한 것으로 생각된다. 그리고 본 연구

의 TBARS값은 Choi와 Lee [5]의 0.20～0.23 mg MA/kg보다

는 높았으나, Kim 등[21]이 3일 저장된 양념돈육의 TBARS값

이 0.61～1.01 mg MA/kg이라는 결과보다는 낮았고, 이들은

양념돈육의 TBARS값이 높은 것은 양념돈육에 첨가된 여러

가지 양념들이 영향을 미친 것으로 해석하였다.

양념돈육의 지방산조성

적포도주의 첨가가 단기간 숙성하는 양념돈육의 지방산 조

성에 영향을 미치는 지를 관찰하기 위하여 지방산 조성을 실

험하고 그 결과를 Table 6에 나타내었다. 양념돈육의 포화지방

산은 T0, T1, T2 및 T3가 각각 37.646%, 38.601%, 37.704% 및

39.105%이고, 불포화지방산은 각각 62.354%, 61.399%,

62.296% 및 60.895%로 서로 유의한 차이가 없어서 적포도주

숙성이 양념돈육의 지방산조성에 영향을 미치지 않는 것을

확인하였다. 그리고 가장 많이 함유된 포화지방산은 palmitic

acid (C16:0)로 23.555～24.499%였고, 불포화지방산은 oleic

acid (C18:1)로 44.217～44.718%가 함유되어 있었다. 이것은 돈

육등심의 palmitic acid가 24.493～24.871%이며, oleic acid가

43.182～43.617%라는 Yang 등[34]의 보고와 비슷한 경향이었

고, Jung 등[17]이 적포도주를 첨가한 돈육 패티의 포화지방산

이 35.85～37.76%이고, 불포화지방산은 62.24～64.20%로 적포

도주의 첨가가 지방산조성에 영향을 미치지 않았다는 결과와

일치하는 경향이었다.

양념돈육의 유리아미노산 함량

적포도주 숙성 양념돈육의 유리아미노산 함량을 측정한 결
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Table 6. Fatty acid composition of seasoning pork meat (%)

Fatty Acid
Seasoning pork meat

T0
1)

T1
2)

T2
3)

T3
4)

C14:0 1.703±0.0835) 1.549±0.162 1.451±0.102 1.648±0.172

C14:1 0.049±0.052 0.033±0.021 0.040±0.019 0.033±0.011

C15:0 0.061±0.027 0.049±0.021 0.063±0.016 0.065±0.017

C15:1 0.067±0.061b6) 0.126±0.095a 0.114±0.057ab 0.119±0.077ab

C16:0 23.777±0.985 24.499±1.094 23.555±0.829 24.191±1.199

C16:1 2.928±0.597 2.917±0.386 3.211±0.823 3.021±0.536

C17:0 0.261±0.010
a

0.247±0.009
a

0.295±0.015
a

0.179±0.008
b

C17:1 0.270±0.007b 0.261±0.007b 0.320±0.011a 0.179±0.005c

C18:0 10.793±2.109 11.203±0.113 11.297±0.098 11.739±1.011

C18:1 44.217±3.028 44.427±1.009 44.645±1.823 44.718±2.978

C18:2 12.970±1.928 11.751±1.001 12.086±0.092 11.063±2.137

C18:3 0.872±0.083
a

0.845±0.091
a

0.854±0.059
a

0.606±0.072
b

C20:0 0.747±0.038 0.750±0.069 0.767±0.057 0.767±0.041

C20:1 0.412±0.034 0.398±0.044 0.398±0.051 0.344±0.039

C20:2 0.117±0.011 0.125±0.009 0.115±0.008 0.166±0.015

C20:3 0.381±0.008 0.435±0.017 0.430±0.009 0.558±0.010

C20:4 0.071±0.003 0.081±0.007 0.083±0.007 0.088±0.008

C21:0 0.075±0.004a 0.036±0.003b 0.033±0.003b 0.061±0.002a

C23:0 0.088±0.002 0.098±0.004 0.102±0.006 0.104±0.004

C24:0 0.143±0.017b 0.171±0.021b 0.143±0.022b 0.352±0.011a

SFA 37.646±3.091 38.601±3.119 37.704±1.682 39.105±2.751

UFA 62.354±4.121 61.399±2.092 62.296±2.714 60.895±2.954

MUFA 47.943±2.119 48.162±2.851 48.728±1.502 48.414±1.825

PUFA 14.411±1.009 13.237±1.221 13.568±0.991 12.481±1.171

UFA/SFA 1.656±0.101 1.591±0.115 1.652±0.131 1.557±0.098

Total 100 100 100 100
1～6)Same as in Table 3.

Table 7. Free amino acid content of seasoning pork meat (ppm)

Free amino acid
Seasoning pork meat

T0
1)

T1
2)

T2
3)

T3
4)

Phosphoserine 45.50±3.955)a6) 23.70±2.83b 18.76±2.91c 17.26±3.01c

Taurine 134.05±15.21a 112.19±10.09b 105.47±9.29b 110.66±10.91b

Aspartic acid 56.30±5.25c 67.98±2.91b 74.30±5.21a 69.14±3.99ab

Threonine 175.92±21.09 173.62±31.24 175.71±9.82 195.95±12.95

Serine 181.33±31.28 192.72±21.67 204.01±19.55 208.95±22.73

Glutamic acid 1,365.71±93.72b 1,716.73±101.92a 1,821.23±88.39a 1,717.09±99.18a

Proline 636.67±78.23 644.96±55.21 682.26±59.01 694.86±33.39

Glycine 171.36±24.56 186.95±31.29 188.83±19.93 193.17±22.29

Alanine 263.06±33.43 254.20±18.99 263.25±29.92 287.29±30.01

Citrulline 42.32±3.12a 31.54±2.10b 27.90±1.99c 33.52±5.12b

Valine 162.15±9.92 146.61±36.21 162.51±12.18 163.43±10.10

Isoleucine 163.44±29.81 142.76±18.88 154.62±22.90 173.21±25.55

Leucine 379.14±34.98 344.55±41.29 359.28±30.33 399.02±45.58

Tyrosine 141.68±31.12 133.02±28.88 124.90±21.02 140.07±40.99

Phenylalanine 247.05±29.77 238.49±44.42 233.07±24.78 261.02±35.65

Orinithine 7.89±1.11a 7.89±0.98a 7.62±2.19a 4.84±2.09b

Lysine 78.92±3.61b 76.15±5.77b 80.75±2.95b 89.84±3.44a

Histidine 35.62±2.01a 37.97±1.77a 26.99±1.03b 28.80±2.11b

Total 4,288.11±151.72b 4,532.03±221.19ab 4,711.46±389.01a 4,788.12±254.56a

1～6)
Same as in Table 3.
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과는 Table 7과 같다. 유리아미노산 총량은 T0, T1, T2 및 T3가

각각 4,288.11, 4,532.03, 4,711.46 및 4,788.12 ppm으로 적포도

주로 숙성한 양념돈육에서 유의하게 높았다(p<0.05). 가장 많

은 유리아미노산은 glutamic acid로 T0, T1, T2 및 T3가 각각

1,365.71, 1,716.73, 1,821.23 및 1,717.09 ppm으로 적포도주로

숙성한 양념돈육에서 유의하게 높았다(p<0.05). 유리아미노산

은 여러 가지 맛에 영향을 미치는데, 그 중에서 glutamic acid

는 IMP와 함께 풍미를 향상시키는 전구물질이다[20]. 따라서

적포도주는 양념돈육의 맛과 풍미에 영향을 미칠 수 있음을

추측하게 하였으며, 이것은 유리아미노산의 생성과정에 적포

도주에 함유된 알코올, 무기산, 유기산 등[36]이 단백질을 변성

시켜 단백질 분해효소의 작용이 쉽도록 하여 나타난 결과로

여겨진다.

이상의 결과에서 단기간 숙성시키는 양념돈육에 적포도주

를 첨가하면 색깔을 좋게 하여 소비자들에게 구매 욕구를 일

으킬 수 있으며, 지방의 산패를 억제하고, 유리아미노산의 생

성을 촉진하여 기호성 향상에도 좋은 역할을 할 것으로 기대

된다.
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초록：적포도주 숙성 양념돈육의 품질특성 및 유리아미노산 함량

박경숙
1
․이경수

2
․박현숙

1
․최영준

1
․강세주

3
․양종범

4
․현재석

5
․정인철

1
*․문윤희

6

(1대구공업대학 호텔외식조리계열, 2영남이공대학 식음료조리계열, 3축산물등급판정소, 4동남보건대학 식품

생명과학과,
5
제주산업정보대학 식품영양과,

6
경성대학교 식품생명공학과)

본 연구는 적포도주의 첨가가 양념돈육의 품질특성 및 유리아미노산 함량에 미치는 영향을 검토하였다. 양념

돈육은 물을 25% 첨가한 것(대조구, T0), 물 20%와 적포도주 5%를 첨가한 것(T1), 물 15%와 적포도주 10%를 첨

가한 것(T2), 그리고 물 10%와 적포도주 15%를 첨가한 것(T3) 등 네 종류의 양념돈육을 제조하고, 일반성분, 표면

색깔, 기계적 조직감, pH, VBN함량, TBARS값, 지방산 조성 및 유리아미노산 함량을 분석하였다. 수분, 조단백질,

조지방 및 조회분은 시료들 사이에 유의한 차이가 없었다. L
*
및 b

*
값은 T2 및 T3가 T0 및 T1보다 유의하게 높았

으며(p<0.05), a* 값은 시료들 사이에 유의한 차이가 없었다. 기계적 조직감, pH, VBN함량, 포화지방산 및 불포화

지방산은 시료들 사이에 유의한 차이가 없었으나 TBARS값은 적포도주를 첨가하지 않은 T0가 가장 높았다

(p<0.05). 유리아미노산 함량은 적포도주를 10% 및 15% 첨가한 T2 및 T3가 T0보다 유의하게 높았다(p<0.05).
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