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Abstract

This study was conducted to investigate the effects of moisture content on microbiological stability and texture character-

istic of dry-cured ham. The moisture content of dry-cured hams was adjusted to 35% (C) or 45% (T) and then vacuum-

packaged after slicing to a 1 inch thickness. All packaged dry-cured hams were stored at 10oC for 3 mon, and physicochem-

ical analyses and a sensory evaluation were conducted to verify the quality of dry-cured hams during four different storage

periods. Moisture content was significantly higher in T (44.89%) compared to that in C (35.03%). However, crude fat con-

tent was higher in C (14.08%) than that in T (11.11%). The pH, salinity, and shear force were higher in C than those in T,

and dry-cured hams derived from C seemed to provide low lipid oxidation stability during storage. In contrast, T showed

high CIE L*, CIE a* and CIE b*, and a
w
 values when compared to dry-cured hams from C. Total plate counts and Lactoba-

cillus tended to increase with the increase in storage period, and both were lower in T than those in C after 1 mon of storage.

Our results indicate that 45% moisture content improved dry-cured ham quality as compared to that of dry-cured hams con-

taining 35% moisture.

Key words: moisture content, dry-cured ham, water activity (a
w
), total plate count

서 론

식육 가공 분야에 대한 국내 대기업의 참여는 1980년

이후 30-50%에 이르는 급격한 식육 가공품 생산량의 증

가를 이루었다(정, 2009). 그러나, 이후 식육 가공제품의

생산량은 5% 내외의 증가세를 보이다 1998년에 이르러서

는 오히려 그 생산량이 감소하였으며, 최근 식육 가공제

품의 생산량은 거의 정체되어 있는 실정이다(문, 2008). 현

재 국내 식육가공제품 시장은 크게 햄과 프레스햄(34%),

소시지(27%), 캔(21%), 베이컨(4%) 그리고 혼합소시지

(14%) 등으로 구성되어 있다(정, 2009). 이는 식육 가공제

품의 소비량이 일인당 29 kg에 이르며, 건조 발효햄의 생

산량이 전체의 35.5%를 차지하는 스페인과는 달리 생육

의 직화를 통한 섭취가 대중화된 우리나라에서는 비가열

육제품의 시장성이 그리 크지 않음을 나타내고 있다(FIAB,

2008). 그러나, 현재 우리나라는 1인당 국민소득이 2만 달

러에 도달하고 있으며, 또한 보다 고품질의 식육 가공품

에 대한 수요가 기대되고 있는 만큼 잠재적 소비 심리에

부응한 식육 가공산업의 전략적 대응이 필요한 시점이 아

닌가 한다.

앞서 언급한 우리나라 소비자들의 소비성향과 더불어 제

품 특유의 짜고 신맛으로 인해 제한적이던 고품질 생햄에

대한 국내 소비 시장은 호텔 및 외식 시장의 확장에 따라

그 시장성이 충분할 것으로 사료된다. 또한 이러한 잠재

적 시장성은 한국형 생햄의 실용화 및 산업화를 위한 점

진적인 연구를 가능하게 하고 있다(Jin et al., 2011; 성,

2010). 통상적으로 국내에서 제조되고 있는 건조 제품은

육포의 경우 수분함량이 31-33%이고(Han et al., 2008; Park
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and Park, 2007) 생햄류는 35-40%이며(Hong, 2009; Seong,

2009), 미국과 유럽 등지에서 생산되고 있는 코파와 파마

햄의 수분함량은 각각 43.6와 55%인 것으로 보고되고 있

다(Zanardia et al., 2000). 우리나라의 축산물 가공기준 및

성분규격 고시 제 2010-5호(국립수의과학검역원, 2010)에

의하면 생햄은 특정 식육 부위를 염지하고 저온에서 훈연

또는 숙성·건조한 것으로, 생햄의 수분함량에 따른 기준

은 따로 설정되어 있지 않다. 따라서, 소시지의 경우 수분

함량이 55% 이하인 제품을 반건조 소시지로, 수분함량이

35% 이하인 제품은 건조 소시지로 규정하고 있어, 편의상

수분함량이 35%인 생햄을 건조 생햄으로 55%인 생햄은

반건조 생햄으로 분류할 수도 있다.

한국형 생햄의 산업화를 위한 연구에는 고가의 생햄이

가열과정을 거치지 않는 만큼 발생 가능한 미생물의 안전

성에 초점을 둔 연구들이 주류를 이루고 있다(Andrade et

al., 2012; Jin et al., 2011). 일반적으로 미생물은 수분활

성도가 0.80-0.90의 환경에서 생육하고 있으며 특히, 곰팡

이의 경우에는 0.70의 환경에서 생육하기도 한다(김, 2007).

따라서 비가열 육제품인 생햄에 있어 수분 함량과 수분

활성도는 제품의 안전성에 영향을 미칠 수 있는 주요 요

인이라 할 수 있다. 수분 함량과 수분 활성도는 생햄의 조

직적 특성과 밀접한 관계를 가지고 있으며 실제로 건조

발효햄의 건조 공정 중 높은 온도와 낮은 습도 그리고 장

시간의 건조로 인하여 제품 내 수분의 확산량이 표면의

탈수량에 미치지 못함으로 건조 발효햄의 표면이 딱딱해

진다고 보고하였다(Flores, 2001). 또한 Serra 등(2005)은

발효햄의 수분함량과 경도의 유의적 관계를 조사한 실험

에서 수분함량이 56%인 발효햄에서는 경도 값이 유의적

으로 증가하지 않은 반면 수분함량이 35%인 발효햄에서

는 유의적으로 높은 경도 값을 나타냈다고 보고하였다. 이

러한 결과는 발효햄의 수분함량은 제품의 조직감과 부의

상관관계를 가진다는 보고와 일치하는 결과였다(Hyldig

and Nielsen, 2001).

따라서, 본 연구는 수분함량에 따른 제품군 중에서도 비

교적 병원성 미생물에 대하여 안정적이라 판단되는 수분함

량이 35%인 건조 생햄을 대조구로 설정하고 수분함량이

55%인 반건조와 35%인 건조 생햄의 중간단계인45%를 처

리구로 설정하여 과다 건조로 인해 조직이 딱딱하게 되는

단점을 보완할 수 있는 방안을 모색하고자 두 처리구 간의

비교를 통해 미생물에 의한 안정성, 조직적 변화와 관능적

특성을 비교, 조사함으로써 한국형 생햄의 실용화 및 산업

화를 위한 기초자료를 제공하기 위하여 실시하였다.

재료 및 방법

공시재료

공시재료는 돼지 뒷다리 육을 이용하여 수분함량이 45%

인 생햄(T)을 S사에 의뢰하여 Fig. 1과 같이 생산하였으며,

생산된 생햄을 1 cm의 두께로 슬라이스한 후 smoke house

(Smoki750E, Metatek Co., Ltd, Korea)에서 30oC와 상대습

도 60%의 조건으로 3시간 동안 건조하여 수분함량을 35%

로 조절한 후 대조구(C)로 구분하였다. 이후 슬라이스 된

생햄들은 나이론 소재의 포장재(Nylon, NY 15 µm/PE 100

µm; 투습도 4.7 g/m2/24 h, 산소투과도 22.5 cc/m2/24 h)를

사용하여 진공포장하였으며, 10oC에서 0, 1, 2 및 3개월

동안 저장하며 생햄의 미생물, 조직 및 저장 특성을 분석

하였다

일반 성분 및 염도 분석

공시시료의 일반성분 분석은 AOAC(1995)의 방법에 따

라 실시하였다. 수분함량은 method 934.01법에 의한 상압

가열 건조법, 조지방 함량은 method 954.08법에 의한

Soxhlet법, 조단백질 함량은 method 984.13에 의한 Kjeldahl

법, 그리고 조회분 함량은 method 900.02법에 의한 건식

회화법을 이용하여 분석하였다.

염도는 시료 3 g을 증류수 27 mL에 희석한 다음 Quantab

(USA)의 chloride titrator 방법에 따라 염도계(TM-30D,

Takemura, Japan)를 사용하여 측정하였다.

pH, 보수력, 수분활성도 및 전단력의 측정

pH는 시료 3 g을 증류수 27 mL와 함께 homogenizer(T25B,

IKA Works Sdn. Bhd., Malaysia)로 13,500 rpm에서 10초

간 균질화한 후 pH-meter(8603, Metrohm, Swiss)를 이용

하여 측정하였다.

보수력(water holding capacity, WHC)은 시료를 약 3 mm

의 크기로 세절기(5K5SS, Kitchen-Aid, USA)를 이용하여

세절한 다음 시료를 80oC의 항온수조에서 30분간 가열하

였고 이후 냉각을 하고 1,000 rpm에서 10분간 원심분리

한 후 무게를 측정하여 [(시료 무게-유리 수분무게)/시료

무게] × 100의 식으로 계산하며 환산하였다.

공시시료의 수분활성도(a
w
)는 시료를 균질한 후 a

w
 측정

기(LKM200A, Lokas Co., Korea)를 이용하여 25oC의 실

온에서 수분 분압에 의한 항량이 결정되었을 때 이를 시

Fig. 1. Manufacturing process of dry cured-ham.
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료의 상대습도 값으로 하였다.

시료의 전단력(shear force)은 Instron 3343(US/MX50, A

＆D Co., USA)을 이용하여 측정하였으며, 근육방향으로

ø 2.0×2.0 cm의 크기로 정형한 다음 근육과 직각방향으로

knife형 plunger를 이용하여 절단하며 측정하였다. 이 때

샘플에 주어지는 측정 조건은 모두 load cell 10 kg과

adapter area 30 mm2이었다.

육색 및 지방산패도(Thiobarbituric Acid Reactive Sub-

stances, TBARS)의 측정

육색은 시료의 단면에 Chroma meter(CR-400, Minolta

Co., Japan)를 이용하여 명도(lightness)를 나타내는 CIE L*,

적색도(redness)를 나타내는 CIE a* 그리고 황색도(yellow-

ness)를 나타내는 CIE b*을 5회 반복하며 측정하였다. 이

때 chroma meter는 매회 측정 시 제공되는 표준색판을 이

용하여 Y=92.8, x=0.3134, y=0.3193으로 보정하며 사용하

였다. 특히, 시료의 백색도(W)는 CIE L*-3 CIE b*으로 환

산하였다.

저장 중 모든 시료는 Buege와 Aust(1978)의 방법에 따

라 TBARS값을 측정하였으며, mg malonaldehyde/kg(MA

ppm)의 값으로 표기하였다. 시료 2.5 g에 증류수 7.5 mL과

25 µL의 포화 BHT(butylated hydroxyanisole in ethanol) 그

리고 10 mL의 TBA/TCA용액을 혼합한 다음 11,000 rpm

에서 균질화하고, TBA/TCA용액을 이용하여 총 볼륨이 30

mL에 이르도록 하였다. TBA/TCA 용액은 2.883 g의 TBA

(Thiobarbituric acid, Sigma-aldrich Co., UK)와 150 g의

TCA(Trichl oroacetic acid, Sigma-aldrich Co., UK)를 각각

400 mL 증류수에 녹인 후 1,000 mL로 보정하며 제조하였

다. 실험 중 모든 시료는 얼음 위에서 처리하였으며, 90oC

의 water bath에서 15분 동안 가열한 이후에도 급격한 냉

각을 위해 얼음을 이용하였다. 이후 각 시료는 4oC 4,000

rpm에서 10분간 원심분리 하였으며 흡광도계(UVIKON922,

Kontron, Italy)를 활용하여 531 nm에서 시료의 흡광도를

측정하였고 이를 mg MA/kg으로 전환하여 수치화하였다.

총균 및 유산균수의 측정

시료를 동일 시간에 멸균된 stomach bag에 25 g씩 넣은

후 0.85%의 멸균 생리 식염수 225 mL을 가하고 Stomacher

(788 60 ST Nom., Interscience, France)로 3분간 균질화하

였다. 이후 원액은 순차적으로 희석하며 실험에 이용하였

다. 총균수는 배양액을 1 mL 취하고 희석한 다음 plate

count agar(PCA, Becton, Dickinson & Co., USA)에 주가

평판법으로 접종한 다음 37oC에서 48 h 배양하며 나타난

집락수를 log로 환산하여 수치화하였다.

유산균수는 sodium azide(0.005%)를 첨가한 Latobacilli

MRS agar(MRS, Becton, Dickinson & Co., USA)에 총균

수와 동일한 방법으로 접종한 다음 30oC에서 48시간 동

안 배양하며 나타난 집락수를 계산하여 표기하였다.

관능검사

육색, 향, 맛, 연도, 다즙성 및 전체적인 기호도에 대한

평가는 훈련된 10명의 관능검사 요원으로 하여금 9점 척

도법 이용하여 주어진 시료에 따라 평가하게 하였다. 이

때 평가점수는 1점을 매우 나쁘거나 낮음(extremely bad

or slight)으로, 9점은 매우 좋거나 강함(extremely good or

much)의 기준으로 평가하였다.

통계처리

SAS program(SAS, 2008)의 GLM(General Linear Model)

방법으로 분석하였다. 처리 평균 간의 평균값 비교를 위

해 Duncan의 다중검정(Multiple Range Test)을 이용하여

유의성 검정(p<0.05)을 실시하였다.

결과 및 고찰

일반성분 및 염도

수분함량에 따른 생햄의 일반성분과 염도 결과는 Table

1과 같다. 조단백질 및 조지방 함량은 제품 내 수분함량

이 35%인 생햄(C)에 비해 수분함량이 45%인 생햄(T)에서

유의적으로 낮게 나타났으나, 일반성분 중 수분의 함량은

제품 내 수분함량이 45%인 생햄에서 비교적 높게 나타났

다(p<0.05). 이러한 결과는 Santos-Garcés 등(2010)이 보고

한 건조 발효햄은 지방함량이 높을수록 수분함량이 감소

한다는 결과와 일치하였으나, 단백질 함량이 높을수록 단

백질과의 결합력에 의해 수분 함량이 증가하는 일반적인

논리와는 달랐다.

염도는 제품 내 수분함량이 35%인 생햄에서 유의적으

로 높게 나타났으며(p<0.05), 이는 소금 함량이 증가할수

록 수분함량 또한 증가한다고 보고한 Monin 등(1997)과

Gelabert(2000)의 결과와는 상이하였다. Monin 등(1997)과

Gelabert(2000)의 보고에서는 아마도 양전하를 띤 Na+와

Table 1. Proximate composition of dry-cured ham containing

35 and 45% moisture

Items
Treatment1)

C T

Moisture (%) 35.03±0.45b 44.89±0.37a

Crude protein (%) 45.86±0.68a 39.83±1.30b

Crude fat (%) 14.08±0.15a 11.11±0.17b

Crude ash (%) 5.32±0.11 4.85±0.28

Salinity (%) 6.68±0.34a 5.51±0.36b

1)C (dry-cured ham containing 35% moisture) and T (dry-cured

ham containing 45% moisture)

Each data entry represents the mean±SD, n = 3.
a,bMeans are significantly different within the same row (p<

0.05).



Effects of Moisture on Dry-Cured Ham Quality 759

음전하를 띤 Cl−가 각각 전하의 힘은 약하지만 양과 음의

전하를 띤 H+ 혹은 O−를 포집함으로써 제품 내 수분 손

실을 최소화시킨 것으로 판단된다. 그러나 본 실험은 생

햄의 인위적인 건조를 통하여 결합력이 상대적으로 약한

자유수의 용출을 유도하였으며 따라서 제품 내 염도를 증

가시킨 것으로 판단된다.

pH, 보수력, 수분활성도 및 전단력

수분함량에 따른 생햄의 pH, 보수력, 수분활성도 그리

고 전단력 결과는 Table 2와 같다. 저장기간은 제품의 pH

변화에 영향을 미치지 않았으나 수분함량이 35%인 생햄

은 수분함량이 45%인 생햄에 비해 유의적으로 높은 pH

값을 나타내었다(p<0.05). 이러한 결과는 염의 첨가가 원

료육 내 등전점을 상승시켜 pH를 증가시킨다고 보고한

Wierbicki 등(1957)의 보고와 일치하였다.

식육 가공 제품의 pH는 일반적으로 보수력과 밀접한 관

계를 가지며(Young et al., 2004), 식육 제품의 높은 pH는

제품의 보수력을 증가시키는 것으로 보고되고 있다(Bendle

and Wismer-Pederson, 1962). 따라서, 본 실험에서는 염도

의 증가로 인한 등전점의 상승으로 상대적으로 높은 pH

값을 나타낸 수분함량이 35%인 생햄에서 유의적으로 높

은 보수력을 나타내었다(p<0.05).

식육 내 존재하는 수분의 일반적인 형태인 자유수와 결

합수 중 자유수는 식육 내 미생물들의 생육에 이용되고

있으며, 따라서 저장 중 생햄의 품질에는 식육 제품 내 존

재하는 수분 함량보다는 미생물의 생육에 이용 가능한 수

분활성도(a
w
)가 중요하다. 이처럼 저장 중 미생물의 생육

에 직간접적으로 이용될 수 있는 수분의 함량을 측정하였

다 할 수 있는 수분활성도는 제품 내 수분함량이 45%인

생햄(C)에서 저장 중 높은 0.85-0.87의 수분활성도를 나타

내었다(p<0.05).

저장기간을 달리한 두 처리구 샘플들의 전단력은 점차

감소하는 경향을 나타내었으며, 3개월의 저장기간 중 수

분 함량이 45%인 생햄은 수분함량 35%인 생햄에 비하여

낮은 전단력을 나타내었다(p<0.05). Serra 등(2005)의 보고

에 따르면 건조 발효햄은 건조 중 표면의 수분함량이 임

계값에 가까워지며 따라서 제품의 경도가 점차 증가하는

것으로 조사되었다. 또한 수분 함량이 35%인 건조 발효

햄의 염도 증가는 제품 내 단백질의 용해성을 저하시키고

촘촘한 조직감으로 인해 제품의 경도를 증가시키는 것으

로 판단된다(Garcia-Rey et al., 2004; Guerrero et al.,

2000). 따라서, 높은 염도와 건조에 따른 수분의 감소로

인한 제품의 경도 증가가 수분 함량이 35%인 생햄의 전

단력에 영향을 미쳤으며, 상대적으로 높은 7.73-16.01 g/

cm2의 전단력을 나타낸 것으로 판단된다.

육색 및 지방산패도(Thiobarbituric Acid Reactive

Substances, TBARS)

생햄의 명도를 나타내는 CIE L*에서는 수분 함량이 35%

인 생햄 처리구에서 유의적(p<0.05)으로 낮게 나타났다

(Table 3). 이는 제품의 높은 pH로 인한 상대적으로 적은

수분의 제품 표면으로의 용출로 빛의 산란현상이 감소하

였기 때문인 것으로 판단되며, 제품의 수분 함량이 명도

와 정의 상관관계를 가진다는 Moon(2009)의 보고로도 설

명할 수 있다. 또한 생햄 제품의 적색도와 황색도를 나타

내는 CIE a*와 CIE b*에서도 일반적으로 수분 함량이 35%

인 생햄 처리구에서 낮게 나타났다(p<0.05). 그러나, 백색

도를 나타내는 W와 지방의 산패도를 나타내는 TBARS

값에서는 처리구간 유의적인 차이를 나타내지 않았다

(p>0.05).

총균 및 유산균수

총균 및 유산균수 모두는 생햄의 저장기간에 따라 그

수가 점차 증가하는 경향을 나타냈으며, 기대와는 달리 제

Table 2. Effects of moisture content on physicochemical characteristics of dry-cured ham during 3 mon storage at 10oC

Items Treatment1)
Storage time (mon)

0 1 2 3

pH
C 5.12±0.03Ab 5.17±0.01Aa 5.15±0.01Aab 5.15±0.01Aab

T 5.03±0.03B 5.05±0.01B 5.02±0.02B 5.04±0.01B

WHC2)

(%)

C 74.76±1.57Ab 84.21±1.61Aa 82.14±1.47Aa 82.09±1.59Aa

T 52.12±2.16Bb 60.30±2.52Ba 58.04±3.62Ba 59.10±1.70Ba

Water activity

(aw)

C 0.82±0.01Ba 0.81±0.01Bb 0.83±0.01Ba 0.83±0.01Ba

T 0.86±0.01A 0.85±0.01A 0.85±0.01A 0.87±0.02A

Shear force

(g/cm2)

C 16.10±0.57Aa 7.73±0.67Ac 9.22±1.39Abc 10.06±0.46b

T 11.74±0.45Ba 5.45±0.26Bc 6.43±0.05Bc 9.49±0.98b

1)Treatments are the same as in Table 1.
2)WHC stands for water holding capacity.

Each data entry represents the mean±SD, n = 3.
A,BMeans are significantly different within the same column (p<0.05).
a-cMeans are significantly different within the same row (p<0.05).
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품 내 수분활성도(a
w
)에서 유의적으로 높았던 T 처리구에

서 낮은(p<0.05) 총균 및 유산균수를 보였다(Table 4). 유

산균은 일반적으로 건조 발효햄의 건조 중 증식할 수 있

는 병원성 미생물의 증식을 억제하며 이외의 기능성을 부

여할 목적으로 접종되고 있는 균으로 생육 적정 pH는 5.4-

6.4정도인 것으로 조사되고 있다(Giraud et al., 1991). 따

라서, 본 실험의 조사에서는 수분함량이 35%인 생햄의 pH

가 유산균의 최적 생육 pH에 근접해 있으며 또한 수분의

건조 과정 중 제공된 환경이 수분 함량이 45%인 생햄에

비해 높은 유산균수를 갖게 하는 것으로 판단된다. 생햄

의 수분 함량은 총균수와 유산균수 모두에 영향을 미치며,

특히 수분활성도는 상대적으로 낮으나 염도와 더불어 높

은 pH 값을 나타낸 수분 함량이 35%인 대조구에서 유산

균 이외의 미생물수(총균수-유산균수=0.52-1.0 log
10
CFU)

가 낮게 나타났다. 따라서, 염도의 증가는 미생물의 생육

과 역의 상관관계를 갖는다는 정(2009)의 보고와는 일치

하지 않았으나, 수분함량이 35%인 대조구 내 미생물의 생

육에 있어서는 염도보다는 제품의 pH값이 더욱 큰 영향

을 미치는 결과였다.

관능적 특성 평가

수분함량에 따른 생햄의 관능적 특성 평가는 Table 5와

같다. 생햄의 육색 선호도는 저장기간이 증가함에 따라 수

분 함량이 35%인 생햄에서 점차 증가하는 것으로 나타났

다(p<0.05). 그러나, 생햄의 육색에 대한 선호도 이외의 항

목인 신맛, 풍미, 연도 및 다즙성 등에서 처리구간 유의적

인 차이를 나타내지 않았으며, 전체적인 기호도에 대한 평

가에서도 처리구간 유의적인 차이가 나타나지 않았다. 따

라서, 생햄 제품 내 수분 함량(35와 45%)은 훈련된 관능

검사 요원의 관능적 평가에 큰 영향을 미치지 않는 것으

로 조사되었다.

요 약

본 연구는 수분 함량에 따른 생햄의 조직적 특성 및 저

장성에 미치는 영향을 조사한 실험으로 수분 함량을 달리

Table 3. Effects of moisture content on CIE L*, a* and b* and TBARS (mg/100g) of dry-cured ham during 3 mon storage at 10oC

Items Treatment1)
Storage time (mon)

0 1 2 3

CIE L*2) C 36.86±0.80Ba 32.47±1.01Bb 37.50±0.65Ba 30.92±1.93Bb

T 47.48±1.00Aa 41.03±2.66Ac 43.95±1.55Abc 45.08±1.55Aab

CIE a*3) C 12.62±1.48a 10.18±1.50b 9.69±0.61Bb 6.87±0.22Bc

T 13.13±1.01a 13.18±2.98a 12.61±1.70Aa 8.49±0.91Ab

CIE b*4) C 5.82±0.35Ba 4.43±0.66b 3.58±0.93Bbc 2.79±0.38Bc

T 7.21±0.42A 5.98±1.21 6.45±1.30A 6.66±0.73A

W5) C 19.39±1.75Ba 19.17±2.71b 26.76±2.70b 22.56±2.34ab

T 25.85±0.53A 23.10±1.92 24.61±4.15 25.09±1.67

TBARS6)

(mg MA/100g)

C 0.80±0.35c 2.39±0.55a 1.58±0.06Ab 1.57±0.06b

T 0.52±0.10c 2.27±0.68a 1.38±0.03Bb 1.22±0.21b

1)Treatments are the same as in Table 1.
2)CIE L*=lightness, 3) CIE a*=redness, 4)CIE b*=yellowness, 5) W=L*-3b*

6)TBARS stands for thiobarbituric acid reactive substances.

Each data entry represents the mean±SD, n = 3.
A,BMeans are significantly different within the same column (p<0.05).
a-cMeans are significantly different within the same row (p<0.05).

Table 4. Effects of moisture content on total plate count and Lactobacillus count of dry-cured ham during 3 mon storage at 10oC

Items Treatment1)
Storage time (mon)

0 1 2 3

TPC

(Log10 CFU/g)

C 5.56±0.20Ab 5.51±0.05Ab 5.68±0.05Bb 6.71±0.24a

T 4.56±0.16Bd 5.04±0.07Bc 5.81±0.04Ab 6.59±0.24a

Lactobacillus

(Log10 CFU/g)

C 5.17±0.04Ab 4.99±0.13Ab 5.16±0.20b 5.89±0.32a

T 3.74±0.25Bc 4.05±0.07Bc 4.53±0.36b 5.70±0.16a

1)Treatments are the same as in Table 1.

Each data entry represents the mean±SD, n = 3.
A,BMeans are significantly different within the same column (p<0.05).
a-dMeans are significantly different within the same row (p<0.05).



Effects of Moisture on Dry-Cured Ham Quality 761

한(35와 45%) 생햄의 저장 중 이화학적, 조직학적, 미생

물학적 및 관능학적 특성을 분석한 결과이다. 수분 함량

은 T(44.89%) 처리구의 생햄에서 유의적으로 높은 것으로

나타났으나(p<0.05), 염도, pH, 보수력 그리고 전단력은 수

분 함량이 35%(C)인 생햄에서 유의적으로 높은 것으로 나

타났다(p<0.05). 육색(CIE L*, a*, and b*)과 수분활성도(a
w
)

에 있어서는 수분 함량이 45%인 T 처리구의 생햄에서 유

의적으로 높게 나타났다(p<0.05). pH 값이 높게 나타난 생

햄(C)에서 총균 및 유산균수가 저장기간이 증가함에 따라

유의적으로 증가하였다. 또한, T 처리구에 비해 대조구가

상대적으로 높은 유산균수를 나타내었다(p<0.05). 따라서,

본 실험은 비가열 육제품인 생햄의 저장성 확보를 전제로

건조 제품에 해당되는 수분 35%보다 높은 45%로 조정한

생햄을 생산한다면 높은 수분 함량으로 인한 경제적 가치

향상과 낮은 염도와 전단력으로 인한 소비자들의 기호도

를 증가시킬 수 있을 것으로 판단되나 관능적 평가에 대

한 개선 노력은 앞으로 더 많은 연구를 통하여 해결해야

할 과제일 것으로 사료된다.
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