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레드와인을 첨가한 양념돈육의 저장 중 품질 변화
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Abstract

This study was carried out to investigate the effect of red wine on the color, hardness, springiness, chewiness, pH, volatile 
basic nitrogen (VBN) content, thiobarbituric acid reactive substances (TBARS) value, and total bacterial number of pork meat 
stored at 4℃ for 10 days. Pork meat was treated with 25% water (control), 20% water and 5% red wine (RW5), 15% water 
and 10% red wine (RW10), or 10% water and 15% red wine (RW15). The lightness (L*), redness (a*) and yellowness (b*) 
values tended to decrease with longer storage period (p<0.05). The L* values of RW10 and RW15 were higher than those 
of control and RW5 on the first day of storage, whereas the control and RW5 had higher L* values compared to RW10 and 
RW15 after 10 days (p<0.05). Hardness of RW5 was the lowest after 10 days of storage (p<0.05). The pH levels were not 
significantly different among the samples. The VBN contents increased with longer storage period (p<0.05), and those of 
RW10 and RW15 were lower than those of the control and RW5 after 10 days of storage (p<0.05). The TBARS values 
increased with longer storage period (p<0.05), and those of the control, RW5, RW10, and RW15 were 0.61, 0.45, 0.35 and 
0.33 mg MA/kg, respectively, after 10 days of the storage. The total bacterial numbers increased with longer storage period, 
and those of RW5, RW10 and RW15 were lower compared to the control (p<0.05). Taste, tenderness, juiciness, and palata-
bility were not significantly different among the samples, but the flavor of RW5 had the highest value after 10 days of storage 
(p<0.05). These results suggest that red wine can inhibit protein degradation, lipid oxidation, and bacterial growth when used 
as an additive of seasoned pork meat.
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서 론

식생활 수준의 향상과 매스컴의 발달로 와인의 생리 활성

기능이 알려지면서 와인 음용이 일상화되고 있다. 포도를 발
효시켜 제조한 레드와인은 많은 양의 생물학적인 활성 화합

물들을 함유하기 때문에 천연 항산화제로서 주목을 끌고 있

다. 특히와인에많이함유되어있는페놀화합물은와인의색
깔, 떫은 맛, 쓴 맛 등의 관능적 품질에 매우 중요한 역할을
하면서(García-Marino et al 2010) 생리 활 성기능도 뛰어난
것으로알려져있다. 와인이나타내는생리활성은 LDL-chole-
sterol 산화 억제(Frankel et al 1993), 심장질환 억제(Modun 
et al 2008), 동맥경화 억제(Feijóo et al 2008), 알츠하이머나

파킨슨 같은 신경계질환 억제(Bastianetto et al 2000), 항암
작용(Jang et al 1997), 항산화 작용(Alonso et al 2002), 혈소
판 응고억제, 항염증작용, HDL-cholesterol 증가(Opie & Le-
cour 2007, Szmitko & Verma 2005), 항균 작용(Daglia et al 
2010) 등이있다. 따라서다양한생리 활성기능을가진 레드
와인을 동물성 지방이 많이 함유되어 있는 양념육에 사용하

는 것은 의미가 있는 일로 여겨진다.
양념육은 식육에 식염, 조미료, 향신료 등으로 양념하고, 냉

장 또는 냉동한것으로 식육함량이 60% 이상이어야 한다고
식품공전(KFDA 2002)에 규정되어 있다. 이때 사용되는 양념
은맛 부여, 풍미 향상, 연육 효과, 조직감 부여, 보수력증진, 
이취 제거 등의 효과가 있다(Jeon et al 2002, Oh DH 1986). 
그러나 양념육은 품질 유지와 저장성을 향상시키기 위하여
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BHA, BHT, propyl gallate 등의 합성 항산화제(Macarthy et 
al 2001, Minussi et al 2003), sorbic acid 같은 합성 보존료
(Montesinos- Herrero et al 2009), 질산염 및 아질산염 같은
합성발색제(Youn et al 2007) 등을사용하고 있다. 그러나 이
들의 유해성이 밝혀지면서(Cassen RG 1995, Shahidi et al 
1992) 소비자들은 이를 기피하게 되고, 따라서 천연의 보존
료나 항산화제의 개발이 절실히 필요하게 되었다. 현재 천연
에 존재하는항산화 또는 항균물질에 대한 연구가활발하게

이루어지고 있고, 양념육에도 이들을 이용한 연구가 일부 일
루어지고 있다. Kim et al (2010)은 소리쟁이 추출물을 첨가
한 양념육의 항산화 및 항균 작용을 보고하였으며, Lee et 
al(2009)은 산사와 현초추출물의 첨가가양념돈육의 저장성, 
보수력 및 육색 개선, 산화 억제 등의 효과가 있었다고 하였
다. Cho et al(2002)은 인삼 분말이 양념육의 저장 기간을 연
장시켰다고 하였으며, Kim et al(2009)은 토마토 분말과 ly-
copene을 첨가한 양념육의 지질산화가 억제되었다고 하여서
기능성양념육의생산가능성을제시하였다. 이외에도 Devat-
kal et al(2010)은 석류 껍질 분말을 첨가한 분쇄육의 TBARS
가 가장 낮았다고 하였으며, Huang et al(2011)은 연잎 추출
물의 첨가가 육제품의 항산화 활성을 증가시켰다고 하였다. 
그러나 기능성을 가진 육제품에 대한 연구들은 식물 추출물

이나분말을이용한것이대부분이고, 와인을이용한것은찾
아보기 어려웠다. 따라서 본 연구는 식육의 조리, 소스의 제
조 등에도 이용되고 있고, 다양한 생리 활성 기능을 나타내
는 레드와인을 양념육에 첨가하여 10일 동안 냉장 저장하면
서 품질 및 관능 특성의 변화를 검토하였다.

재료 및 방법

1. 실험 재료
본 연구에 사용한 돈육은 시중의 대형마트에서 동결 상태

로 유통되는 등심부위를 구입하여 4℃에서 24시간 해동하고
5×15×0.5 cm로 자른 후 과도하게 붙어있는 지방을 제거하였
다. 양념돈육제조를위한소스의배합비율은 Table 1과같다. 
즉, 돈육 4 kg에 간장 2 L, 설탕 800 g, 대파 80 g, 마늘 60 
g, 생강 20 g, 참기름 40 mL에대조구(control)는물 1 L, RW5
는 물 800 mL와 레드와인 200 mL, RW10은 물 600 mL와
레드와인 400 mL, 그리고 RW15는물 400 mL와레드와인 600 
mL를 첨가하였다. 여기에 사용된 간장은 S사 제품의 혼합간
장으로 양조간장 20%, 산분해 간장 80%이었고, 설탕은 P사, 
레드와인은 알코올 함량 11.5%인 미국 캘리포니아에서 제조
된 Carlo Rossi California red였다. 그리고향신료로사용된 야
채는대구의재래시장에서구입하였다. 양념돈육은진공포장
한 후 4℃에서 10일 동안 저장하면서 실험하였다.

Table 1. Formulation of seasoning pork meat with red 
wine (%)

Ingredient Control1) RW52) RW103) RW154)

Soy sauce 50 50 50 50

Sugar 20 20 20 20

Leek  2  2  2  2

Garlic 1.5  1.5  1.5  1.5

Ginger 0.5  0.5  0.5  0.5

Sesame oil  1  1  1  1

Water 25 20 15 10

Red wine  0  5 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%.

2. 색깔 측정
양념돈육의 색깔은 색차계(Chromameter CR-200b, Minol-

ta Camera Co., Japan)를 이용하여 명도(lightness, L*값), 적색
도(redness, a*

값) 및 황색도(yellowness, b*
값)를 측정하였다. 

이 때 색 보정을 위하여 사용된 calibration plate의 L*, a* 및
b*
값은 각각 97.5, —6.1 및 7.4이었다.

3. 경도, 탄력성 및 씹힘성 측정
기계적물성은근섬유와평행하게가로, 세로, 높이를각각 

40, 15 및 5 mm로 자르고, rheometer(CR-200D, SUN Scienti-
fic Co., Japan)를이용하여측정하였다. 이때경도(hardness) 및
탄력성(springiness)은 round adapter 25번을 이용하여 table 
speed 120 mm/min, graph interval 30 m/sec, load cell(Max) 2 
kg의 조건으로 측정하였다. 씹힘성(chewiness)은(peak max ÷
distance)×cohesiveness×springiness 값으로 나타내었다.

4. pH 측정
양념돈육의 pH 측정은대기온도에서 pH 4.0과 7.0 buffer로

보정한 유리전극이 부착된 pH meter(ATI Orion 370, USA)를
이용하여 측정하였는데, 시료는 분쇄한 후 10 g을 취하여 증
류수 40 mL와 함께 균질한 후 측정하였다.

5. VBN(Volatile Basic Nitrogen) 함량 측정
VBN(휘발성 염기질소) 함량은 Conway unit를 이용한 미

량확산법(KFDA 2002)에의하여측정하였다. 즉, 양념돈육 2 g
을증류수 16 mL와 20% perchloric acid 2 mL를넣고 균질화
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한 후 3,000 rpm에서 15분 동안 원심분리하여상층액을 취하
였다. 상층액 1 mL와 50% K2CO3 1 mL를 Conway unit 외실
에 넣고, 내실에는 10% 붕산 흡수제를 1 mL 가한 후 37℃에
서 80분 동안 방치한 다음 0.01 N-NaOH로 적정하였다. 이
때 공시대조구도 같이 처리하여 아래와 같은 계산식에 의하

여 VBN 함량을 구하였다.

VBN(mg%)=0.14× (b—a)×f ×100×dW

a : 공시험 0.01 N-NaOH 적정량(mL)
b : 시료의 0.01 N-NaOH 적정량(mL)
W : 시료 채취량(g)
f : 0.01 N-NaOH 역가
d : 희석 배수

6. TBARS(2-Thiobarbituric Acid Reactive Substances) 
측정

양념돈육의 TBARS 값은 시료 2 g을 perchloric acid 18 
mL 및 BHT 50μL와함께균질하고, 여과한여과액 2 mL에
2-thiobarbituric acid 2 mL를 가하고 531 nm에서 흡광도를
측정하여 나타난 값을 시료 kg 당 반응물 mg malonaldehyde
로 계산하였다(Buege & Aust 1978).

Table 2. Changes in L*(lightness), a*(redness) and b*(yellowness) of seasoning pork meat during storage

Traits Samples
Storage days

1 4 7 10

L*

Control1) 54.3±1.75)aB6) 45.4±2.1b 40.3±0.9cA 37.2±1.1dA

RW52) 54.9±1.5aB 43.8±0.8b 37.2±1.9cB 38.4±2.2cA

RW103) 60.1±2.3aA 44.7±1.1b 36.3±0.7cB 33.5±1.2dB

RW154) 60.7±0.8aA 42.9±1.5b 32.3±2.4cC 32.5±0.7cB

a*

Control 15.5±0.9a  9.1±0.7b  6.3±0.6cA  4.2±0.4dA

RW5 15.3±1.2a  8.3±0.4b  4.6±0.6cB  4.4±0.7cA

RW10 16.1±1.1a  8.5±1.0b  3.3±0.5cC  3.0±1.0cAB

RW15 15.6±0.7a  8.0±0.7b  3.8±0.9cBC  2.6±0.4cB

b*

Control  7.9±1.2dB 10.2±0.7c 15.1±0.5aA 13.7±0.7bA

RW5  7.4±0.9cB  9.9±1.1b 13.8±0.9aA 12.9±0.7aA

RW10 13.0±1.5aA 11.9±1.0ab 10.1±1.0bB 10.6±0.9bB

RW15 12.5±1.0aA 10.8±0.7ab  9.9±0.7bB  9.4±1.1bB

1～4) Same as in Table 1. 5) Mean±S.D.
6) Values with different small and capital letter superscripts within the same row and column are significantly different at p<0.05, 

respectively.

7. 총균수 측정
총균수의측정은 plate count agar를이용한표준평판법으로

37℃에서 48시간 배양하여 균수를 계측하였다(KFDA 2002). 

8. 관능검사 및 통계처리
관능검사는 훈련된 관능 평가원에 의하여 측정하였는데, 

맛, 풍미, 조직감, 다즙성 및 종합적인 기호도에 대하여 가장
좋다(like extremely)를 7점, 가장 나쁘다(dislike extremely)를
1점으로하는 7점기호척도법으로하였다(Stone & Sidel 1985). 
모든 실험 결과들은 3회 반복 측정한 평균값을 이용하여 평
균±표준편차로 나타내었으며, 통계처리는 SPSS 14.0(statisti-
cal package for social sciences, SPSS Inc., Chicago II., USA)
을 이용하였다. 실험군들 사이의 유의성은 p<0.05 수준에서
one-way ANOVA를 실시한 후 유의한 차이가 있는 경우 p< 
0.05 수준에서 Duncan's multiple range test로 시료들 사이의
유의성을 검정하였다.

결과 및 고찰

1. 저장 중 표면 색깔 변화
레드와인 첨가가 양념돈육의 저장 중 표면 색깔에 미치는

영향을 실험한 결과는 Table 2와 같다. 명도를 나타내는 L*
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값은 모든 시료가 저장 중 유의하게 감소하는 경향이었고, 
저장 초기 레드와인을 10% 및 15% 첨가한 RW10 및 RW15
가 대조구 및 RW5보다 유의하게 높았으나, 저장 말기인 10
일째에는 RW10 및 RW15가 대조구 및 RW5보다 유의하게
낮았다(p<0.05). 적색도를 나타내는 a*값은 저장 중 유의하게

감소하여 저장 말기인 10일째에는 가장 낮은 값을 보였으며, 
저장 초기 모든 시료의 적색도가 유의한 차이가 없었으나, 
저장 10일째에는 RW15가 가장 낮았다(p<0.05). 그리고 황색
도를 나타내는 b*값은 대조구 및 RW5는 저장 중 높아지는
경향이었으나 RW10 및 RW15는 낮아졌으며, 저장 10일째의
b*값은 RW15가 가장 낮았다(p<0.05). 색깔은 소비자들이 육
의 품질을 평가하는데있어서가장중요한 역할을 하는데밝

은 적색을 신선하다고 평가하고, 갈색으로 바뀌면 그 반대의
평가를내린다(Hood & Riordan 1973). 식육의 색깔은 deoxy-
myoglobin, oxymyoglobin 및 metmyoglobin의 상대적인 비율
이 명도(L*), 적색도(a*) 및 황색도(b*)에 영향을 미친다(Lin-
dahl et al 2004). 본연구숙성초기 RW10 및 RW15의 L* 및
a*
값이 높은 것은 레드와인에 함유되어 있는 anthocyanin 색
소(García-Marino et al 2010)가 영향을 미친 것으로 생각되
고, b*

값이 높은 것은 레드와인 숙성 중 생성된 황적색의 py-
ranoanthocyanin(He et al 2006)이 영향을 미친 것으로 여겨
진다. 그리고 숙성 중 L* 및 a*

값이 낮아지는 것은 암갈색의

metmyoglobin의 형성과 anthocyanin이 polyphenol oxidase에
의하여산화되어생성된갈색의색소중합체(Hong & Lee 2007)

Table 3. Changes in hardness(g/cm2), springiness(%) and chewiness(g) of seasoning pork meat during storage

Traits Samples
Storage days

1 4 7 10

Hardness

Control1)   4.4±0.55)b6)   4.7±0.3b   4.6±0.5b   5.4±0.6aAB

RW52)   4.2±0.3b   4.5±0.5ab   4.5±0.6ab   4.9±0.7aB

RW103)   5.0±0.5   4.9±0.4   4.5±0.4   5.2±0.3AB

RW154)   4.5±0.5b   4.8±0.5b   4.6±0.6b   5.6±0.6aA

Springiness

Control  69.5±6.1  71.2±4.1  73.2±2.5  75.0±3.9

RW5  71.9±3.8  70.9±5.1  73.5±5.5  73.6±5.8

RW10  69.6±5.9  71.4±2.9  72.1±2.8  71.2±2.1

RW15  71.0±4.4  70.1±2.7  72.3±4.3  75.5±3.5

Chewiness

Control 177.6±21.9 168.4±16.4 179.6±25.5 171.9±18.3

RW5 182.5±19.1 171.1±22.3 173.0±15.9 159.7±10.9

RW10 180.9±11.8 174.2±22.7 178.9±19.0 169.0±19.2

RW15 188.1±18.8 175.4±13.5 178.5±11.9 158.5±13.1

1～6) Same as in Table 2.

에 의한 것으로 생각된다.

2. 저장 중 경도, 탄력성 및 씹힘성의 변화
저장 중 양념돈육의 경도, 탄력성 및 씹힘성의 변화를 관

찰하고, 그결과를 Table 3에나타내었다. 경도는저장 10일째
RW5가 가장 낮았으며, 탄력성 및 씹힘성은 각 저장 기간별
시료들사이에유의한차이가없었다(p<0.05). 양념육의기계
적물성으로측정한경도, 탄력성및씹힘성은관능특성의연
도나조직감같은육질에영향을미친다. 양념육은소금의첨
가로 단백질의 용해도가 증가(Park et al 2007)되어 조직감이
개선되지만, pH가 낮아져 근원섬유단백질의 등전점 부근에
도달하면 단백질이 변성(Savage et al 1990)되어 조직감은 나
빠진다. 본연구에서레드와인의첨가는저장중탄력성및저
작성에 영향을 미치지 않았으나 경도는 저장 10일째 높아지
는 경향이었고, 그 정도는 RW5가 가장 낮았다.

3. 저장 중 pH의 변화
양념돈육저장중 pH의변화는 Table 4와같다. 양념돈육의

pH는 대조구, RW5, RW10 및 RW15가 저장 7일째까지는 유
의한 변화가 없다가 저장 10일째 유의하게 증가하였다(p< 
0.05). 그리고 저장 초기 및 저장기간 중 시료들 사이에 유의
한 차이가 없어서 레드와인의 첨가가 양념돈육의 pH에는영
향을 미치지 않음을 알 수 있었다. Choi & Lee(2002)는 간장
양념육을 5℃에서 10일 동안 저장할 때 pH는 감소한다고 하
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Table 4. Changes in pH of seasoning pork meat during 
storage

Samples
Storage days

1 4 7 10

Control1) 5.26±0.015)b6) 5.25±0.02b 5.22±0.02b 5.44±0.02a

RW52) 5.23±0.02b 5.23±0.01b 5.22±0.01b 5.45±0.01a

RW103) 5.25±0.01b 5.22±0.02b 5.22±0.01b 5.42±0.02a

RW154) 5.24±0.02b 5.23±0.02b 5.20±0.02b 5.39±0.02a

1～6) Same as in Table 2.

여서 본 연구의 결과와 상반되었다. 그러나 Hah et al(2005)
은 1℃에서 28일동안저장한간장양념육의 pH 변화가없었
다고 하였으며, Jin et al(2006)은 1℃에서 저장한 간장 양념
육의 pH가 21일 동안 변화가 없다고 하였다.

4. 저장 중 VBN 함량 변화
Table 5는 양념돈육 저장 중 VBN 함량 변화를 나타낸 것

이다. 저장 1일째 대조구, RW5, RW10 및 RW15의 VBN 함
량은 각각 25.93, 22.37, 19.82 및 20.55 mg%이던 것이 저장
10일째는 각각 41.18, 35.36, 28.15 및 27.69 mg%로 유의하
게증가하였다(p<0.05). 그리고저장 4일부터는대조구및 RW5
가 RW10 및 RW15보다유의하게높아서(p<0.05) 장기간저장
되는양념돈육은레드와인첨가량이 10% 이상이되어야 VBN
의생성을억제할수있는것으로생각된다. Choi & Lee(2002)
는 5℃에서 저장한 양념돈육의 VBN 함량은 저장 초기 17.0 
mg%에서 10일째 25.9 mg%까지 유의하게 증가하였으며, 약
30 mg% 부근에서 이취가 발생하였다고 보고하였다. 이들의
결과는 본 연구의 결과보다 낮은 수치였으며, 본 연구에서는
저장말기까지이취가발생하지않았는데, 그이유는간장제
조 과정에서 발생한 VBN이 양념돈육의 VBN 함량을증가시
키는 요인으로 작용했을 것으로 추측된다. 따라서 간장을 이

Table 5. Changes in VBN content (mg%) of seasoning 
pork meat during storage

Samples
Storage days

1 4 7 10

Control1) 25.93±2.405)c6) 30.57±1.91bA 37.33±3.16aA 41.18±2.82aA

RW52) 22.37±1.81c 26.94±2.04bA 32.27±2.70aA 35.36±1.88aB

RW103) 19.82±2.79b 22.61±2.21bB 27.57±1.51aB 28.15±2.05aC

RW154) 20.55±2.22b 21.78±1.67bB 25.61±1.73aB 27.69±2.09aC

1～6) Same as in Table 2.

용한 육제품의 경우 VBN 함량으로만 신선도를 예측하기는
어렵고, 관능검사, 미생물 검사, 지방 산패 검사 등을 종합적
으로 고려하여 검토해야 할 것으로 여겨진다.

5. 저장 중 TBARS의 변화
양념돈육저장중 TBARS의변화를실험한결과는 Table 6

과같다. 저장초기 TBARS는대조구, RW5, RW10 및 RW15
가각각 0.35, 0.29, 0.25 및 0.26 mg MA/kg이던것이저장중
유의하게 증가하여 저장 10일째는 각각 0.61, 0.45, 0.35 및
0.33 mg MA/kg을 나타내었다(p<0.05). 그러나 저장일수가
경과하면서 대조구의 TBARS가 RW5, RW10 및 RW15보다
유의하게 증가하여서(p<0.05) 레드와인의 첨가가 TBARS의
생성을 억제하는 것으로 나타났다. TBARS 값은 지방산화의
중간 생성물질인 malonaldehyde의양을측정하여지방의산패
정도를추측하는수단으로이용되고있으며, Turner et al(1954)은
TBARS 값이 0.46 mg MA/kg 이하이면 가식권이고, 1.2 mg 
MA/kg 이상이면 완전히 산패한 것이라고 하였다. 본 연구의
결과는 Hah et al(2005)이 양념돈육의 TBARS가 1.13～1.36 
mg MA/kg이라는 것보다 낮았다. 그리고 레드와인을 첨가한
저장 중 양념돈육의 TBARS가 첨가하지 않은 것보다 낮은
것은 레드와인에 함유되어 있는 페놀 화합물의 항산화 작용

(Alonso et al 2002)에 기인한 것으로 생각된다.

6. 저장 중 총균수의 변화
저장 중 총균수의 변화를 관찰하고, 그 결과를 Table 7에

나타내었다. 저장 초기 양념돈육의 총균수는 2.75～3.01 log 
CFU/g이었으나, 저장 기간이 경과하면서 유의하게 증가하여
저장 10일째는 4.23～5.51 log CFU/g을 나타내었다(p<0.05). 
그리고 저장기간별 총균수는 대조구보다 레드와인을 첨가한

RW5, RW10 및 RW15가 유의하게 낮아 레드와인 첨가가 미
생물의성장을억제하는것으로나타났다. 이런결과는양념돈
육에소리쟁이추출물을 1% 및 3% 첨가하였을경우 21일동
안 저장했을 때 대조구보다 감소한다는 것(Kim et al 2010)

Table 6. Changes in TBARS (mg MA/kg) value of sea-
soning pork meat during storage

Samples
Storage days

1 4 7 10

Control1) 0.35±0.055)cA6) 0.38±0.06c 0.48±0.06bA 0.61±0.10aA

RW52) 0.29±0.03bAB 0.30±0.05b 0.34±0.07bB 0.45±0.06aB

RW103) 0.25±0.05bAB 0.29±0.03ab 0.33±0.06aB 0.35±0.06aC

RW154) 0.26±0.02bB 0.26±0.07b 0.29±0.03abB 0.33±0.07aC

1～6) Same as in Table 2.
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과 유사하였다. 그리고 레드와인이 항균 작용이 있다는 보고
(Daglia et al 2010)에서 보듯이 레드와인의 첨가로 저장 중
양념돈육의 미생물 생육이 억제됨을 알 수 있었다.

Table 7. Changes in total bacterial numbers of seasoning 
pork meat during storage (log CFU/g)

Samples
Storage days

1 4 7 10

Control1) 3.01±0.155)d6) 4.19±0.17cA 5.09±0.22bA 5.51±0.19aA

RW52) 2.98±0.23d 3.24±0.12cC 3.95±0.17bB 4.53±0.13aB

RW103) 2.75±0.29c 3.54±0.11bB 3.85±0.29abB 4.23±0.32aB

RW154) 2.99±0.14d 3.41±0.16cBC 3.71±0.11bB 4.62±0.09aB

1～6) Same as in Table 2.

Table 8. Changes in sensory score of seasoning pork meat during storage

Traits Samples
Storage days

1 4 7 10

Taste

Control1) 5.51±0.985) 5.66±0.95 5.69±1.05 5.60±1.01

RW52) 5.81±1.04 5.78±1.02 5.83±1.08 5.84±0.91

RW103) 5.84±0.96 5.84±1.01 5.86±0.97 5.84±1.07

RW154) 5.73±0.98 5.75±0.97 5.70±1.01 5.69±1.03

Flavor

Control 5.60±1.10 5.62±0.89 5.49±1.04 5.48±0.95B6)

RW5 5.53±0.91b 5.78±1.23a 5.89±0.94a 6.07±1.09aA

RW10 5.57±0.95 5.59±0.99 5.58±1.11 5.81±1.07AB

RW15 5.53±0.99 5.55±0.91 5.64±1.01 5.83±1.06AB

Tenderness

Control 5.84±0.95b 6.03±1.21ab 6.32±0.91a 5.64±0.91b

RW5 6.12±1.11ab 6.03±0.92ab 6.34±1.13a 5.82±1.02b

RW10 6.18±1.06ab 6.05±1.11ab 6.28±0.99a 5.69±1.15b

RW15 5.90±0.88b 6.12±0.88a 6.40±1.02a 5.67±1.06bc

Juiciness

Control 5.52±0.95 5.54±1.12 5.54±0.88 5.39±1.02

RW5 5.82±1.12 5.84±0.95 5.59±0.95 5.60±0.98

RW10 5.84±1.15 5.84±0.95 5.58±1.12 5.59±0.88

RW15 5.89±0.98 5.87±1.02 5.84±1.02 5.59±1.15

Palatability

Control 5.54±1.12 5.56±0.98 5.82±0.95 5.54±1.13

RW5 5.82±0.95 5.90±0.93 5.90±0.98 5.59±0.95

RW10 5.84±0.95 5.84±0.95 5.86±1.02 5.57±1.12

RW15 5.68±1.10 5.82±1.02 6.01±1.11 5.82±1.02

1～6) Same as in Table 2.

7. 저장 중 관능 특성의 변화

양념돈육저장중 관능특성의변화를 Table 8에나타내었
다. 양념돈육의맛, 다즙성및전체적인기호성은시료들사이
에유의한차이가없었으며, 저장중변화도나타나지않았다. 
풍미는대조군, RW10 및 RW15는저장중 유의한변화가없
었지만RW5는저장 4일이후에우수해졌으며, 저장 10일째RW5
가 가장 높았다(p<0.05). 연도는 저장 7일째가 가장 높았으나
(p<0.05), 시료들 사이에 유의한 차이는 없었다. Choi & Lee 
(2002)는 간장 양념돈육을 5℃에서 12일 동안 저장할 경우
풍미가 낮아진다고 하였으며, Hah et al(2005)은 간장 양념돈
육을 1℃에서 28일 동안 저장할 경우 향기, 풍미, 전체적인
기호성은 변화가 없지만 연도 및 다즙성은 높아진다고 보고

하였다. 본연구에서는적포도주를첨가하여냉장할경우, 저
장기간이경과하면서풍미가개선된다는것을알수있었다.
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이상의 결과에서 레드와인의 첨가는 양념돈육의 품질이나

관능 특성에 나쁜 영향을 미치지 않으면서 단백질 변패, 지
방산화, 미생물 성장을 억제하는 효과가 있는 것으로 나타났
다. 아울러 가격이저렴한 레드와인이 시중에유통되고 있고, 
다양한 생리활성기능까지 고려할 때 레드와인은 양념돈육의

첨가제로서 기능성과 품질 유지 효과가 있는 것으로 판단된

다. 특히 10일 동안 냉장하는 양념돈육은 레드와인의첨가량
이 5%일 때 색깔이 우수하고, 경도가 낮아지며, VBN 함량, 
TBARS, 총균수가 대조구보다 억제되었고, 풍미를 향상시키
는 효과가 있었다.

요 약

본 연구는 레드와인의 첨가가 양념돈육 저장 중 품질에 미
치는영향을검토하고자하였다. 양념돈육은물을 25% 첨가한
것(대조구), 물 20%와레드와인 5%를첨가한것(RW5), 물 15%
와레드와인 10%를첨가한것(RW10), 그리고물 10%와레드
와인 15%를첨가한것(RW15%) 등네종류의양념돈육을제
조하였으며, 저장 중의 색깔, 경도, 탄력성, 씹힘성, pH, VBN 
함량, TBARS 값, 총균수 및 관능특성을 실험하였다. 저장 중
L*, a* 및 b*

값은 유의하게 감소하는 경향이었다(p<0.05). 저장
초기 L*

값은 RW10 및 RW15가 대조구 및 RW5보다 높았으
나, 저장말기에는대조구및 RW5가 RW10 및 RW15보다높
았다(p<0.05). 경도는저장 10일째 RW5가가장낮았다(p<0.05). 
pH는시료들사이에는유의한차이가없었다. VBN 함량은저
장 중 유의하게 증가하였으며, 저장 10일째 RW10 및 RW15
가 대조구 및 RW5보다 유의하게 낮았다(p<0.05). TBARS 
값은 저장 중 유의하게 증가하여 저장 10일째 대조구, RW5, 
RW10 및 RW15가 각각 0.61, 0.45, 0.35 및 0.33 mg MA/kg
을나타내었다(p<0.05). 총균수는저장중유의하게증가하였
으며, RW5, RW10 및 RW15는 대조구보다 유의하게 낮았다
(p<0.05). 관능 특성 중 맛, 다즙성 및 전체적인 기호성은 시
료들사이에유의한차이가없었지만, 풍미는저장 10일째 RW5
가 가장 우수했다(p<0.05). 이상의 결과, 레드와인은 단백질
변패, 지방 산화, 미생물 성장을 억제하는 효과가 있어서 양
념육의 첨가제로서의 활용이 기대된다. 
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