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｛장교수의 고기이야기｝

마鄭号고지가 땅%，는이%

농협중앙회 축산물위생교육원 교수 장영수

일본의 경우와 마찬가지로 특별히 상강육이 비 

싸고 인기를 끄는 이유는 어디에 있는 것일까? 

이유를 살펴보면 우선 붉은 적육에 하얀 지방이 

점점이 박혀있어 그 색상의 대비와 조화의 아름 

다움이 있고 다른 한 가지는 먹었을 때 지방이 녹 

아 입안에서 부드럽게 퍼지면서 감칠맛을 내고 

좋은풍미를 내기 때문이다.

동양게서는 요리는 우선 눈으로 먹는다는 말도 

있듯이 소고기의 경우 불고기나 등심과 같이 먹 

는 사람 앞에 접시에 놓인 고기 가 나와서 직접 고 

기를 눈으로 보면서 구워먹는 경우가 많다. 그 때 

문에 조리에 앞서서 그 상강육의 아름다움을 먼 

저 느낄 수가 있지만 유럽의 경우에는 스테이크 

나 로스트비프와 같이 안쪽의 주방에서 따로 구 

워져 나오기 때문에 완성된 요리의 경우 재료로 

서의 육의 아름다움은 알수가 없다.

어느 경우나 소매점에서 소고기를 보았을 때 눈 

에 띠는 붉은 적육에 유백색의 지방이 점점이 박 

혀 있는 아름다움은 소비자의 구매욕구를 자극하 

고도 남음이 있다. 또 지방이 많은 고기는 단면 

지방에 광택이 있기 때문에 매끄럽게 보이고 충 

분히 냉각을 시키면 탄력성도 좋아진다.
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이와 같이 지방교잡이 많은 고기는 보기 에도 

좋지만 그런 이유 때문에 먹었을 때 부드러 

우면서 감칠맛을 내는 것이 매력이다.

상강육이 부드러운 이유는 원래 고기 단백질 

을 강하게 가열하거나 장시간 가열하면 줄어 

들어 단단해지는 성질이 있지만 지방이 고기 

단백질 사이에 가늘게 분포되어 열이 전달되 

는 것을 막기 때문에 단백질이 단단해지는 

것을 막기 때문이다. 또한 고기 맛이 좋은 것 

은 소가 충분히 비육되어 성숙되어 있기 때 

문에 고기 맛이 좋고 육즙이 많아 윤기를 띠 

고 있기 때문으로 받아들여진다.
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결과적으로 마블링이 좋은 고기 가 맛과 연도 

도 좋은데 그 이유는 다음과 같은 여러 가지 

요인이 복합적으로 작용한 결과이다.

첫째 근내지방은 근주막 주위에 축적되 

어 결합조직의 강도를 약화시키고 가열시 결 

합조직이 쉽게 파괴되도록 한다.

둘째 근내지방은 열전도율이 낮아 마블 

링 좋은 고기는 가열시 육단백질의 변성에 

의해 추출되는수분의 증발을 억제시켜 고기 

의 다즙성을 좋게 한다.

셋째 근내지방이 많은 고기는 조리 후 고

기를 씹을 때 유리되어 나오는 지방이 타액

의 분비를 촉진시켜 입안의 수분량을 많게 

하여 고기의 다즙성이 좋게 느껴진다.

넷째 지방은 살코기에 비해 연도가매우 

연하다. 여기에 덧붙여 근내지방이 축적되 

려면 먼저 피하지방이 축적되어야 하고 따 

라서 마블링이 좋은 도체는 피하지방도 좋 

은 편이다.

따라서 마블링이 좋은 도체는 도체의 냉각 

시 피하지방층이 단열효과를 가져와 저온단 

축을 방지하는 효과가 있어 고기가 질겨지지 

않는다. 또한 이렇게 근내지방의 축적을 좋 

게 하기 위해서는 농후사료를 싱딩기간 급여 

해야 하는데 농후사료로 사육된 가축의 고기 

는 결합조직 인 콜라겐의 용해도가 높을 뿐만 

아니 라 단백질 분해효소의 활력도 좋아 숙성 

또는 조리 후 고기의 연도는 좋아지게 된다.
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