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Abstract

This study showed the chemico-physical characteristics and sensory evaluation of beef loin and ribs with 
various kinds of cooking apparatus and methods like pan heating, boiling, grilling, steaming, cooking heating, 
charcoal heating and double layer pan heating. Double layer pan filled with Phase Change Materials(PCM) 
heating was also tested. Heating time of beef loin and ribs by oven heating was the longest as 55.5 and 25.7 
min. Cooking loss of beef loin and ribs were 40.49%, 27.98% each and showed biggest in charcoal 
heating(p<0.05). In the chemical analysis, grilling resulted in the highest protein contents of 29.3% in the 
loin and double layer pan heating had 28.6% in the ribs. In the loin, 20.3% of crude fat was the highest 
in the double layer pan heating, and 21.9% of crude fat of ribs in the PCM heating(p<0.05). In the test of 
shearing forces, double layer pan heating had the lowest result of 9.14 kg/cm2 in the loin and 7.03 kg/cm2 

in the ribs. In the 9 point-scale sensory evaluation, PCM treatment showed the best result of 7.67 in the 
juiciness of loin and single layer pan heating and grilling treatment had the highest score of 7.00 in the ribs. 
Loin in the PCM heating had 7.11 and ribs in the grilling had 7.13, showing the best in overall acceptability. 
With this experiments, we could find the chemico-physical and sensory characteristics of beef loin and ribs 
were affected by various cooking methods.
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Ⅰ. 서  론

식육은 양질의 단백질과 지질 등이 풍부한 기

초적 식품으로 육류를 조리하는 방법과 조리방법

이 육에 미치는 영향에 대한 연구가 보고되어 왔

다(Kim CJ et al 2001). 일반적으로 소고기의 육질

평가는 최종적으로는 관능평가에 의하나 이 품질

에 크게 영향을 미치는 중요한 요인으로 수분, 지
방함량, 육색, 조직감, pH 변화 및 지방산 조성 등

이 있다(Lee JM et al 2004). Lawrie RA와 Leward 
DA(2006)는 육질평가에서 외관특성과 다즙성, 
연도 및 향미가 중요하며, Issanchou S(2006) 및 
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Calkins CR과 Hodgen JM(2007)은 고기 내 지방

함량은 다즙성과 향미에 좋은 영향을 준다고 하

였다. 또한 식육의 조리적 특성을 결정하는데 식

육 내 수분은 매우 중요한 역할을 하고 있는데, 
수분은 열전도성이 있어 가열 중 고기 속 깊숙이 

열을 침투하는데 도움을 주며 결체 조직의 가수

분해를 초래하기 때문에 조리된 고기의 조직감이

나 연도를 향상시킨다고 하였다(Lee JH 1999). 식
육을 가열하는 것은 살균효과 뿐 아니라 식육의 

색, 냄새, 풍미 및 조직감을 향상시키는데 영향을 

주며 이와 같은 효과는 품종, 성별, 사양조건, 도
축 전후의 처리방법, 원료육의 pH 및 조성성분 등

과 같은 여러 가지 요인에 따라서 좌우된다. 특히 

가열 조리하는 방법에 따라 식육 품질은 큰 영향

을 받기 때문에(Yang JB et al 2009 ; Yang JB and 
KO MS 2010) 이에 대한 특성을 비교하는 것은 

의미가 있을 것으로 판단된다. 열 전달방법에 따

른 조리방법은 수분의 첨가유무에 따라 크게 습

식조리와 건식 조리로 구분되며, 건식조리는 기

름을 첨가하지 않은 상태로 가열하는 직화법과 

음식이 타거나 눌어붙는 것을 방지하기 위해 기

름을 사용하는 방식으로 구분할 수 있으며, 습식

조리는 수분을 통해 열을 전달하는 경우로 물과 

수증기가 열 전달매체이다. 특히 찜은 습식조리

방법 중 수증기를 열전달 매체로 음식물을 직접

적으로 증기에 노출시켜 조리하는 것이다. 육의 

조리에 있어 일반적인 조리방법들은 식품 내부의 

온도가 서서히 상승함으로써 식품 자체 내에 존

재하는 효소들의 작용으로 맛이나 향기성분이 생

산되고 독특한 질감을 가지게 된다고 하였다

(Chae YC 2000). Park JS와 Choi MK(2004)는 식

육을 가열 조리하는 방법에 따라 섭취하는 지방 

양이 달라진다고 보고하였으며 Qiaofan C와 Sun 
DW(2004)는 조리방법에 따라 돈육 햄의 색도와 

조직감이 달라진다고 보고하였다.
본 연구는 잠열재 처리 한 이중팬과 잠열재 처

리하지 않은 이중팬을 제작하여 이를 기존 사용

하는 가열방법인 팬구이, 삶기, 전기그릴, 찌기, 

오븐구이 및 숯불구이 방법과 비교하면서 가열방

법에 따른 소고기 등심과 갈비의 이화학적 및 관

능적 품질특성을 관찰하고 이를 통해 소고기의 

가열시 부위별 품질 특성을 이해하기 위한 목적

으로 수행하였다.

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 실험재료 

본 연구에서 사용한 시료는 2013년 3월 경기도 

성남시 소재 대형 할인마트에서 냉장육 소고기 등

심(미국산), 냉동육 소고기 갈비(미국산)를 구매하

여 실험 당일 시험의 재료로 사용하였다. 이 때 냉

장상태인 소고기 등심은 10분간 냉동고에 고기 표

면을 얼린 후 육절기(후지, HS-2N, 한국)로 15mm 
두께로 절단하였으며, 냉동상태인 소고기 갈비는 

동일한 기기를 사용하여 같은 조건으로 절단하고 

상온에서 2시간 해동한 후 실험에 사용하였다. 이 

때 시료의 무게는 각 처리구별로 1 kg 이었다.

2. 가열방법

1) 삶기(Boiling)

조리용 알루미늄 냄비(지름 30 cm, 높이 8 cm)
에 시료 중량 10배수의 증류수를 넣고 끓을 때(물 

온도: 99.5℃) 시료를 넣고, 시간과 중심부 온도를 

측정하면서 가열하였다.

2) 팬 구이(Pan heating)

세라믹으로 코팅한 팬(지름 32 cm, 높이 5.5 
cm)을 사용하였으며, 팬에 시료를 넣고 시간과 중

심부 온도를 측정하면서 가열하였다. 

3) 전기그릴(Grilling)

컴팩트 그릴(HD4417, PHILIPS, 한국, 가로 

30cm, 세로 17cm, 높이 17cm)을 사용하여 전기그

릴에 시료를 넣고 시간과 중심부 온도를 측정하

면서 가열하였다.
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4) 찌기(Steaming)

스테인리스 찜통((주)풍년, 한국, 지름 30 cm, 
높이 8.5 cm)에 시료 중량 10배수의 증류수를 넣

고 스테인리스 재질의 망 위에 시료를 넣은 후 스

팀 가열하여 시간과 중심부 온도를 측정하면서 

가열하였다.

5) 오븐구이(Oven heating)

200℃로 미리 예열된 오븐(MP-927M, DIOS, 
한국)에 시료를 넣고 시간과 중심부 온도를 측정

하면서 가열하였다.

6) 숯불구이(Charcoal heating)

지름 35 cm, 높이 16.5 cm의 원형 석쇠에 달궈

진 숯을 넣고 그릴 판에 시료를 얹어 시간과 중심

부 온도를 측정하면서 가열하였다.

7) 이중 팬구이(Double Layer Pan heating)

이중 팬은 이중 구조로 된 가열 기구(자체제작, 
한국, 가로 20 cm, 세로 15 cm)를 말하는 것으로서 

내부 공간이 비어 있는 상태로 가열 시험에 사용하

여 시간과 중심부 온도를 측정하면서 가열하였다.

8) 잠열재 구이(PCM heating)

가열기구로서 사용한 잠열재(PCM) 구이판(자
체제작, 한국, 가로 20 cm, 세로 15 cm)은 위의 

이중 팬에 축열 잠열재(염수화물(A164 Plusice, 
England) 및 파라핀 왁스(Jinsung Medi, Korea) 
7:3 혼합용액)를 잠열 에너지로 활용함으로써 열 

공급하는 동안 소비와 동시에 잠열 축열재의 상

변화로 인해 열 저장이 가능하여 구이판의 온도 

유지가 이루어지도록 개발된 기구이다. 여기에 

시료를 넣은 후 시간과 중심부 온도를 측정하면

서 가열하였다. 

3. 실험방법

1) 가열육의 중심부 온도 및 가열시간

시료 표면의 색깔이 완전히 바뀔 때까지 육안

으로 관찰하면서 시료를 가열하였고, 이때의 열 

전달시간과 시료의 중심부 온도를 측정하였다. 
이 때, 시료의 중심부 온도는 탐침형 디지털 온도

계(RT-915, QMAX, 중국)를 이용하여 가열육의 

중심 부분을 찔러 측정하였다. 

2) 가열감량

조리 전 시료의 무게를 측정하여 조리한 후 실

온에서 30분간 방냉시킨 후 조리 전 무게에 대한 

조리 후 손실된 무게의 백분율(%)로 산출하였다. 
각기 다른 가열 기구에 따른 조리방법으로 조리

한 후, 받침대에서 3분간 방치하고, 발생된 육즙

을 제외한 무게를 측정하였다. 
가열감량(%)= (가열 전 무게 - 가열 후 무게} / 가열 전 

무게 X 100

3) 전단력

가열한 시료를 실온에서 30분간 냉각시킨 후 근

섬유 방향으로 2.5cm x 2.5cm x 1.5cm(가로 x 세로 

x 두께)로 잘라 Blade set(Warner Bratzler blade)가 

장착된 Texture analyzer(TA-XT2i, stable micro 
system. UK)를 이용하여 전단력을 측정하였다. 이
때 측정조건은 cross head speed는 2 mm/sec, 
Distance 40.0mm, Time 5.0sec, Force 5g 이었다.

4) 일반성분 

수분(moisture), 조지방(crude fat), 조단백(crude 
protein), 조회분(crude ash)의 함량측정은 

AOAC(AOAC, 1995)법에 준하여 분석하였다. 모
든 분석은 3회 반복으로 실험하여 평균값으로 나

타내었다.

5) 육색

시료를 색차계(Chroma meter:Model CR-410. 
Minolta Co., Japan)를 이용하여 10회 반복하여 L
값(명도), a값(적색도), b값(황색도)으로 나타내었

다. 이 때 사용된 표준백판은 L값 97.10, a값 

-0.13, b값 2.15으로 표준화하였다.
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<Table 1> Core temperature and time, heating loss and shearing force of beef loin and ribs with various 
cooking methods

Core Temp./Time(℃/min) Heating Loss(%) Shearing Force(kg/cm2)
Loin Rib Loin Rib Loin Rib

Boiling 70.2/7.1 80.0/8.2 31.03±0.69BCa 20.02±0.80Bb 13.60±1.54Ba 8.37±1.38Bb

Pan heating 86.0/15.3 72.0/13.3 33.75±0.15Ba 22.43±2.51Bb 16.84±1.29ABa 9.44±2.12ABb

Grilling 88.0/14.5 65.0/15.5 31.93±1.62BCa 14.81±1.45Cb 19.26±2.25Aa 7.77±1.41Bb

Steaming 72.3/10.2 63.2/8.4 32.88±2.06BCa 19.27±2.67Bb 14.97±2.70ABa 7.03±2.61Bb

Oven heating 66.5/55.5 67.0/25.7 28.11±3.29Ca 22.62±1.71Bb 18.05±2.50ABa 9.31±1.73ABb

Charcoal heating 65.0/16.9 81.0/16.2 40.49±2.56Aa 27.98±2.42Ab 11.54±2.13BCa 10.50±0.60Aa

Double layer pan 
heating 82.3/16.9 68.6/18.7 30.38±0.14BCa 27.07±3.19ABa 9.14±1.07Ca 10.34±3.00ABa

PCM heating* 75.8/14.7 73.2/18.7 30.53±4.86BCa 21.16±2.69Bb 9.33±1.66Ca 7.53±1.71Ba

PCM heating* : Heating at a double layer pan filled with PCM(phase change materials).:
a-bMeans in the same row with different letters are significantly different(p<0.05)
A-EMeans in the same column with different letters are significantly different(p<0.05)

6) 관능평가

관능평가는 본 연구 특성에 맞게 훈련된 성인

남녀 15명의 패널요원을 구성하였다. 관능평가용 

시료는 위의 방법대로 각각 가열한 후 등심과 뼈

를 발라낸 갈비시료를 각각 15mm 기준(가로x세
로x높이)의 주사위 모양으로 절단하고 시료 사이 

온도 차이를 없애기 위해 간 실온에서 30분간 방

치하고 동일한 크기의 둥근 모양 플라스틱 재질 

접시에 담아 패널요원에 제공하였다. 이 때, 패널

요원의 피로감과 부위별 시료 차이에 따른 간섭

을 최소화하고자 등심과 갈비시료의 순서로 각각 

4개의 시료를 날짜 및 시간 간격을 두고 관능평가

를 실시하였다. 이 때, 가열조리 방법에 따른 가열

육의 평가항목은 외관, 육색, 다즙성, 풍미, 조직

감, 전반적 기호도를 9점 척도법(1점 : 매우 나쁘

다, 9점 : 매우 좋다)으로 조사하였다. 

4. 통계처리

통계분석은 SAS/PC+(SAS.1999) 프로그램을 

사용하여 분산분석을 수행하였고, 평균간 유의성 

검정은 Ducan의 multiple range test로 처리간의 

결과 차이를 분석하였다(P<0.05).

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 가열육의 중심부 온도 및 가열시간

고기에 있어서 열 전달은 고기의 열 성질, 고기

의 기하학적 형태, 그리고 가열처리 조건 등에 의

하여 좌우되며, 고기의 기하학적 형태는 표면적, 
부피, 모양 등을 의미하고 가열처리조건은 열원

의 온도, 고기의 최초온도, 열원과 고기표면과의 

온도차 등을 포함한다(Lee JH 1999). 육이 익었을 

때의 내부온도를 측정한 결과 소고기 등심, 갈비

는 각각 65.0∼128.0℃, 63.2∼81.0℃의 범위였으

며, 등심은 전기그릴구이, 갈비는 숯불구이 처리

구에서 가장 높게 나타났다. 또한 소고기가 익었

을 때까지의 중심부 온도를 측정한 가열시간은 

소고기 등심과 갈비가 모두 삶기에서 7.1과 8.2분
으로 가장 빨랐고, 오븐구이가 55.5분, 25.7분으로 

두 처리구 모두에서 늦게 나타났다. 이는 대류에 

의한 열전달 방법이기 때문인 것으로 보고되고 

있다(Annis P 1980; Ohlsson T 1983). 다음 <Table 
1>은 다양한 가열 기구에 따라 조리하였을 때 소

고기 등심과 갈비의 중심 온도 및 도달시간, 가열

감량 및 조직감을 나타낸 것이다.

2. 가열감량

고기를 가열하게 되면 부피가 감소하게 되는데 

이는 가열시 근섬유의 부피감소로 45∼85℃ 사이

에서 일어나며 50∼65℃사이에서 가장 빠른 속도
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<Table 2> Chemical composition of beef loin and ribs with various cooking methods

Moisture Crude fat Crude protein Crude ash
Loin Rib Loin Rib Loin Rib Loin Rib

Boiling 58.0±0.2Aa 53.1±0.6Cb 17.5±0.1Ab 20.3±0.7ABa 24.1±0.5Da 25.4±1.1Ba 1.0±0.0ABb 1.3±0.1Ba

Pan heating 56.7±0.4Ba 51.0±0.1Eb 18.2±1.8Ab 21.4±0.1Aa 24.3±0.5Db 27.1±1.2ABa 1.0±0.0Ba 0.9±0.0Db

Grilling 51.5±0.7Db 54.5±0.7Ba 18.0±1.9Aa 17.7±1.5Ba 29.3±1.0Aa 27.8±1.4ABa 1.0±0.1Bb 1.5±0.0Aa

Steaming 59.0±1.6Aa 55.4±3.6ABa 17.0±2.7Aa 20.4±3.6ABa 25.4±1.0CDa 24.5±2.4Ba 0.8±0.0Cb 0.9±0.0Da

Oven heating 53.1±0.3Ca 52.7±1.3CDa 16.9±2.9Ab 20.4±0.5ABa 28.5±0.5ABa 26.2±2.4ABa 1.1±0.0Aa 1.0±0.0Ca

Charcoal 
heating 52.6±0.9Ca 56.2±1.4ABa 20.0±0.9Aa 18.1±0.5Bb 26.8±1.3BCa 25.0±2.5Ba 1.0±0.0Bb 1.2±0.0Ba

Double layer 
pan heating 52.2±0.6CDa 52.4±0.1Da 20.3±1.3Aa 19.8±0.6Ba 24.0±0.8Db 28.6±0.6Aa 0.8±0.0Cb 0.9±0.0Da

PCM heating* 52.3±0.2Cb 56.5±0.2Aa 19.8±1.9Aa 21.9±1.0Aa 27.6±0.8ABa 25.1±0.3Bb 0.8±0.0Ca 0.8±0.0Ea

PCM heating* : Heating at a double layer pan filled with PCM(phase change materials).:
a-bMeans in the same row with different letters are significantly different(p<0.05)
A-EMeans in the same column with different letters are significantly different(p<0.05)

로 일어난다(Lee JH 1999). 육류의 가열은 육류 

성분의 조성과 익힘 정도에 따라 그 구조적 차이

는 있으나 가열방법과는 관계없이 근섬유의 수축

과 근절의 단축으로 인해 가열감량을 나타내게 

된다(Bowers JA et al 1987). Howe JL 등(1982)은 

돼지고기를 가열 시 단백질의 변성 및 응고에 의

한 경화로 육즙이 유리되어 보수성이 저하되었으

며 Locker RH와 Danies GJ(1974)도 소고기를 가

열하였을 때 가열감량은 열변성에 의한 고기 단

백질과 함유수분의 감소로부터 온 결과라고 보고

하였다.
<Table 1>에 나타난 봐와 같이 가열방법을 달

리한 소고기 등심과 갈비의 가열감량은 

28.11~40.49%, 14.81~27.98%의 범위를 보였으며 

이 때, 모두 숯불구이 처리구에서 가장 많은 가열

감량을 나타내었고(p<0.05), 갈비에서는 전기그

릴 처리구에서 가장 낮은 가열감량을 보였다

(p<0.05). Sanderson M과 Vail GE(1963)는 오븐과 

전자레인지로 고기 가열시 내부 온도 60℃에서 

수분 손실이 각각 5.6%와 10.6%이었다고 하였으

며, Kim CJ 등(2001)은 쇠고기 안심 스테이크를 

팬 프라잉이나 전자레인지를 이용하여 조리 하였

을 때 오븐보다 가열감량이 많다고 보고하였으나 

본 실험결과에서는 소고기 갈비의 가열감량은 전

기그릴이나 숯불구이 처리구를 제외하고는 다른 

처리구간의 차이를 보이지 않았다.

3. 전단력

De Vol DL 등(1988)은 근내지방이 돈육의 연

도 및 전단력에 가장 크게 영향을 미친다고 하였

고, Moon YH 등(2001)은 돈육 등심의 조직감은 

육의 수분 함량과 성분조성, 원료육의 상태 등 여

러 가지 요인에 따라 달라질 수 있으며 가열 조리

한 고기의 조직감은 가열온도와 시간에 따라 달

라진다고 하였다. <Table 1>과 같이 가열방법을 

달리한 가열육의 전단력을 측정한 결과, 소고기 

등심은 9.14~19.26 kg/cm2, 갈비 7.03~10.50kg/cm2

으로 나타났으며, 처리구별로는 등심은 전기그릴 

처리구에서 19.26 kg/cm2으로 가장 높으나 찌기

와 팬구이, 오븐구이 처리구와는 유의적인 차이

가 없었고, 갈비는 숯불구이 처리구에서 높게 나

타났고, 삶기, 전기그릴, 찌기, 잠열재구이 처리구

에서 낮게 나타났다(p<0.05). 

4. 일반성분

등심과 갈비의 가열방법에 따른 일반성분 분석

결과는 <Table 2>와 같다. 
가열방법에 따른 수분함량은 등심과 갈비 각각 

52.2~59.0%, 51.0~56.5%로 등심은 찌기와 삶기 

처리구에서 각각 높게 나타났고 갈비에서는 잠열
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재 처리구에서 높았으나 숯불과 스팀구이 처리구

와 차이를 보이지 않았다(p<0.05). 이 때 가열감

량 시험에서 찌기와 삶기 처리구가 처리구 중 가

장 낮지 않았음에도 불구하고 가장 높은 수분함

량을 보인 것은 처리구 특성상 열수와 시료의 직

접적인 접촉으로 인해 수용성 단백질과 지방성분

의 용출과 함께 시료 수분함량에 영향을 미친 것

으로 판단되어 일정한 경향을 보이지 않는 것으

로 판단되었다. 조지방 함량의 경우, 등심은 

16.9~20.3%로 오븐구이 처리구에서 가장 낮았으

나 통계적으로는 모든 처리구에서 가열방법에 따

른 유의적인 차이를 나타내지 않았으며, 갈비는 

17.7~21.9%로 잠열재구이, 팬구이 처리구에서 높

았고 전기그릴, 숯불구이, 이중팬구이 처리구에

서 유의적으로 낮았다. 이는 식육을 조리하는 방

법에 따라 이를 섭취하는 지방 함량이 다르다고 

보고한 Park JS와 Choi MK 등(2004)의 결과와 유

사한 경향을 보였다. 조단백질 함량은 등심은 전

기그릴 처리구에서 29.3%로 가장 높았으나 잠열

재구이나 오븐구이 처리구와 유의적 차이를 나타

내지 않았고, 갈비에서도 이중팬 처리구에서 

28.6%로 가장 높았으나 오븐구이, 팬구이와 전기

그릴 처리구와 유의적인 차이를 보이지 않았다. 
조회분은 등심 0.8~1.1%, 갈비 0.8~1.5%로 등심

은 오븐구이 처리구에서 높게 나타났으며 갈비는 

전기그릴 처리구에서 가장 높았고 잠열재구이 처

리구에서 가장 낮았다. 농촌진흥청(2013)에 따르

면, 수입산 소고기 등심의 경우, 수분 65.5%, 지방 

15.9%, 단백질 17.5% 그리고 회분 0.9%의 수준을 

갖고 있어 가열 후 수분함량은 가열 전에 비해 큰 

폭으로 감소한 반면, 지방과 단백질은 증가하였

고, 회분함량은 차이를 보이지 않았다. 한편 수입

산 소고기 갈비의 경우 수분 60.8%, 지방 19.5%, 
단백질 18.5% 그리고 회분함량 0.9%의 결과를 보

였고, 이 때 가열 후 수분함량은 가열 전에 비해 

수분함량이 감소되었고 단백질함량은 증가하였

다. 등심의 경우와 마찬가지로 회분함량은 차이

는 보이지 않았다. 영양성분은 개체, 성별, 연령, 

영양상태 및 보관조건 등에 따라 차이가 많기 때

문에 절대적인 비교가 어려운 부분은 있으나 일

반적으로 열처리를 가하게 되면 수분이 증발에 

의한 영향을 가장 많이 받고 지방함량이 클수록 

영향을 많이 미치기 때문에 성분조성에서 차이가 

많이 발생할 수 있다고 보여진다. 단백질 함량은 

수분함량이 감소하면서 상대적으로 증가하는 경

향을 보였다. 회분 함량의 경우 열처리에 영향을 

받지 않는 것으로 조사되었다.

5. 육색

Comforth DP(1994)은 가열조리한 식육의 색은 

산화질소와 마이오글로빈의 농도 그리고 니코틴

아마이드, 글로빈 및 헤모크롬의 생성정도에 따

라 영향을 받는다고 보고하였다. <Table 3>은 가

열방법에 따른 가열육의 L값(lightness), a값
(redness), b값(yellowness)을 나타낸 것이다. 

그 결과 소고기 등심과 갈비의 L값은 각각 

31.36∼44.88%, 32.35∼42.53%의 범위를 나타내

었고, 등심은 찌기 처리구에서 갈비는 숯불구이 

처리구에서 높게 나타났으나 팬구이, 삶기와 찌

기 처리구와는 유의적 차이를 보이지 않았다

(p<0.05). 적색도를 나타내는 a값은 소고기 등심

과 갈비는 각각 4.90∼7.89, 4.09∼6.91의 범위였

고 등심은 팬구이 처리구, 갈비는 팬구이와 삶기 

처리구에서 유의적으로 높은 값을 나타내었다. 
황색도 b값은 등심과 갈비에서 각각 0.97∼4.97, 
-2.37∼3.70의 범위를 보였고 처리구에 따라서는 

등심은 전기그릴 처리구에서 높았으며, 갈비는 

팬구이와 전기그릴 처리구에서 가장 높게 나타내

었다(p<0.05). 색도는 가열조리 중에 발생한 갈변

반응의 정도와 매우 밀접한 관련이 있는 것으로 

판단된다.

6. 관능평가

식육의 가열조리는 살균효과는 물론 육의 색, 
냄새, 풍미 및 조직감을 향상시킨다. 따라서 조리

방법에 따라 관능적인 차이뿐만 아니라 향미성분
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<Table 3> Color of beef loin and ribs with various cooking methods

L a b
Loin Rib Loin Rib Loin Rib

Boiling 40.41±0.37Bb 41.55±0.58Aa 5.50±0.20Cb 6.91±0.17Aa 2.42±0.11Bb 2.93±0.38ABa

Pan heating 31.36±0.39Db 41.92±0.66Aa 7.89±0.09Aa 6.51±0.67Ab 2.51±0.17Ba 3.70±1.00Aa

Grilling 41.46±2.20Ba 39.32±0.39Ba 5.31±0.44Ca 4.13±0.03Eb 4.79±1.13Aa 3.12±0.40Ab

Steaming 44.88±0.50Aa 42.45±0.42Ab 5.14±0.12Ca 5.25±0.05Ca 1.84±0.20Cb 2.54±0.12Ba

Oven heating 36.27±0.99Ca 32.35±0.56Cb 7.31±0.20Ba 5.94±0.43Bb 0.97±0.11Da -1.22±0.51Db

Charcoal heating 38.58±1.75BCa 42.53±3.37Aa 5.39±1.05Ca 4.09±0.85Ea 1.08±0.80Ca -2.37±1.05Db

Double layer 
pan heating 41.14±0.88Ba 38.50±0.23Bb 4.93±0.15Ca 4.98±0.06Da 1.65±0.38Ca 1.73±0.46Ca

PCM heating* 36.86±0.83Cb 38.72±0.55Ba 4.90±0.13Ca 5.16±0.23CDa 1.23±0.77Ca 2.22±0.61Ba

PCM heating* : Heating at a double layer pan filled with PCM(phase change materials).:
a-bMeans in the same row with different letters are significantly different(p<0.05)
A-EMeans in the same column with different letters are significantly different(p<0.05)

<Table 4> Sensory evaluation of beef loin and ribs with various cooking methods

Appearance Color Juiciness Flavor Texture Overall
acceptability 

Loin Rib Loin Rib Loin Rib Loin Rib Loin Rib Loin Rib
Boiling 6.00±1.00Aa 5.88±0.92Ba 6.56±0.53Aa 6.50±0.76ABa 5.44±1.02Ba 4.75±0.68Ba 5.00±0.76Ca 6.00±1.20ABa 5.33±1.02Ba 5.00±1.31Ba 5.33±1.41Ba 5.38±1.30Ba

Pan heating 6.78±0.67Aa 7.50±0.76Aa 6.78±0.76Aa 7.50±0.76Aa 6.11±0.60Ba 7.00±1.10Aa 6.67±0.90ABa 6.88±2.10ABa 5.89±1.62ABa 6.75±1.04ABa 6.22±0.83ABa 6.63±1.41ABa

Grilling 6.78±1.39Aa 6.88±0.99ABa 6.56±1.13Aa 6.63±1.19ABa 5.56±0.96Bb 7.00±0.93Aa 6.11±0.78ABa 7.25±1.39ABa 6.11±1.17ABa 7.00±0.61Aa 6.11±1.05ABb 7.13±0.83Aa

Steaming 6.22±1.56Aa 6.38±1.41ABa 6.44±1.33Aa 6.63±1.19ABa 5.89±0.98Ba 6.25±0.68Aa 5.56±1.81ABa 5.75±0.93Ba 5.67±1.87ABa 5.88±1.46ABCa 5.67±1.73ABa 6.13±1.81ABa

Oven heating 6.00±1.00Aa 6.11±0.93ABa 6.00±0.72Aa 6.00±0.72Ba 5.44±0.88Ba 5.78±0.97ABa 5.56±0.73ABa 6.00±1.32ABa 5.89±0.78ABa 5.56±1.13ABa 5.89±1.05ABa 5.89±0.78ABa

Charcoal
heating 6.67±1.50Aa 6.22±2.11ABa 6.56±1.42Aa 6.44±1.67ABa 6.44±0.48Ba 6.78±0.44Aa 7.00±1.21Aa 7.44±0.73Aa 7.11±0.53Aa 6.67±1.50ABa 6.78±1.39ABa 7.00±0.78Aa

Double layer 
pan heating 6.78±1.09Aa 6.78±1.30ABa 6.89±1.27Aa 6.78±1.30ABa 6.11±0.92Ba 6.11±0.65Aa 6.33±0.56ABa 6.78±0.67ABa 6.33±1.66ABa 7.00±0.59Aa 6.00±1.73ABa 6.89±0.72Aa

PCM heating 6.67±1.58Aa 6.67±1.41ABa 7.00±1.22Aa 6.89±1.36ABa 7.67±0.62Aa 6.78±1.20Aa 6.89±1.10Aa 6.89±1.45ABa 7.00±0.58Aa 6.44±1.51ABa 7.11±1.05Aa 6.78±0.58Aa

PCM heating* : Heating at a double layer pan filled with PCM(phase change materials).: 
a-bMeans in the same row with different letters are significantly different(p<0.05)
A-EMeans in the same column with different letters are significantly different(p<0.05)

의 양적인 차이가 있는 것으로 보고되고 있다

(Moore LJ et al 1980). 육류 및 육제품에 대한 가

열은 수분 손실로 조직감과 다즙성에 영향을 미

치게 되어 다즙성은 가열감량과 상반된 관계를 

나타낸다고 한다(Aaslyng MD et al 2003 ; 
Jeremiah LE and Gibson LL 2003). Park JS와 

Choi MK(2004)는 식육의 약 75%를 차지하고 있

는 수분의 분포와 화학적 존재상태가 육질에 큰 

영향을 미친다고 하였으며, 조리육의 다즙성에 

가장 큰 영향을 미치는 것은 다양한 가열 기구에 

따른 조리방법이며, 다즙성은 가열감량과 상반된 

결과를 나타낸다고 하였다. 가열방법을 달리한 

소고기 등심과 갈비의 관능평가를 위해 9점 기호 

척도법으로 시료의 외관, 육색, 다즙성, 풍미, 조

직감 그리고 전반적인 기호도 등 항목을 측정하

였다(Table 4). 
외관 항목에서 등심은 가열방법에 따른 유의적

인 차이를 나타내지 않았으나 갈비에서는 삶기 

처리구가 가장 낮은 결과를 보였다(p<0.05). 육색 

항목에서도 등심은 처리구간의 차이를 보이지 않

았으나 갈비에서는 팬구이와 오븐구이 처리구에

서만 유의적 차이를 보였으며 다른 처리구간에는 

차이를 나타내지 않았다(p<0.05). 다즙성 항목에

서는 등심은 5.44~7.67점으로 잠열재구이 처리구

가 가장 높았으나 다른 처리구간에는 유의적차이

를 나타내지 않았고, 갈비는 4.75~7.00점으로 팬

구이와 전기그릴 처리구에서 높게 나타났으나 삶

기 처리구를 제외하고는 유의적 차이를 보이지 
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않았다(p<0.05). 풍미(Flavor)는 조리된 고기의 중

요한 품질 특성 중 하나이며, 이것은 혀에서 느끼

는 맛과 코에서 느끼는 냄새가 종합되어 느껴지

는 감각이다(Seo MS and Yoo SS 2010). 풍미 기

호도를 측정한 결과 등심(5.00~7.00점)은 숯불구

이 처리구와 잠열재 처리구에서 높게 나타났으나 

팬구이, 전기그릴과 이중팬구이 처리구간에는 유

의적 차이가 없었다(p<0.05). 갈비(5.75~7.44점)
에서도 숯불구이 처리구가 가장 높은 결과를 보

였나, 숯불구이와 찌기 처리구에서만 유의적 차

이를 보였고 다른 처리구에는 유의적 차이가 없

었다 조직감에서도 등심은 5.33~7.11점으로 숯불

구이와 잠열재구이 처리구가 가장 높은 결과를 

보였으나 삶기 처리구를 제외하고는 다른 처리구

간의 차이가 없었다(p<0.05). 갈비(5.00~7.00점)
는 전기그릴과 이중팬구이 처리구에서 가장 높게 

나타났고 삶기 처리구에서 가장 낮은 결과를 보

였다(p<0.05). 전반적인 기호도는 등심(5.33~7.11
점)과 잠열재 처리구에서 가장 높았고 삶기와 찌

기 처리구에서 낮게 나타났다. 또한 갈비

(5.38~7.13점)에서는 전기그릴, 숯불구이, 이중팬

구이와 잠열재구이 처리구가 높았고 삶기 처리구

에서는 상대적으로 가장 낮은 기호도를 보였다

(p<0.05).

Ⅳ. 요약 및 결론

가열육이 익었을 때의 중심온도는 소고기 등심

은 전기그릴구이 처리구 88.0℃, 갈비는 숯불구이 

처리구에서 81.0℃로 높게 나타났으며 이때 가열

시간은 소고기 등심과 갈비가 모두 삶기에서 7.1
과 8.2분으로 가장 빨랐다. 가열감량은 소고기 등

심과 갈비에서 모두에서 숯불구이 처리구가 

40.49%, 27.98%로 가장 많은 가열감량을 나타내

었고(p<0.05), 갈비에서는 전기그릴 처리구에서 

14.81%로 가장 낮은 가열감량을 보였다(p<0.05). 
소고기 갈비의 가열감량은 전기그릴이나 숯불구

이 처리구를 제외하고는 다른 처리구간의 차이를 

보이지 않았다. 전단력은 소고기 등심은 전기그

릴 처리구에서 19.26 kg/cm2으로 가장 높으나 찌

기와 팬구이, 오븐구이 처리구와는 유의적인 차

이가 없었고, 갈비는 숯불구이 처리구에서 10.50 
kg/cm2으로 높게 나타났고, 삶기, 전기그릴, 찌기, 
잠열재구이 처리구에서 낮게 나타났다(p<0.05). 
또한 가열방법에 따른 소고기 등심과 갈비의 일

반성분에서 수분함량은 등심은 찌기 처리구에서 

59.0%로 높았고, 갈비에서는 잠열재 처리구에서 

56.5%로 높았으나 숯불과 스팀구이 처리구와는 

차이를 보이지 않았다(p<0.05). 조지방 함량은 등

심은 16.9%로 오븐구이 처리구에서 가장 낮았으

나 통계적으로는 모든 처리구에서 가열방법에 따

른 유의적인 차이를 나타내지 않았으며, 갈비는 

잠열재구이 처리구 21.9%, 팬구이 처리구에서 

21.4%로 높았다(p<0.05). 조단백질은 등심은 전

기그릴 처리구에서 29.3%로 가장 높았으며 갈비

에서는 이중팬 처리구에서 28.6%로 가장 높았고, 
조회분은 등심은 오븐구이 처리구에서 갈비는 전

기그릴 처리구에서 각각 1.1%, 1.5%로 로 높게 

나타났다.(p<0.05). 육색은 등심은 찌기 처리구에

서 갈비는 숯불구이 처리구에서 높게 나타났으며

(p<0.05). 적색도는( a) 소고기 등심은 팬구이 처

리구, 갈비는 팬구이와 삶기 처리구에서 높은 값

을 나타내었다. 황색도(b)에서는 소고기 등심은 

전기그릴 처리구에서 높았고, 갈비는 팬구이와 

전기그릴 처리구에서 가장 높게 나타났다

(p<0.05). 가열방법을 달리한 소고기 등심과 갈비

부위의 기호도 검사에서 외관 항목에서 등심은 

유의적인 차이를 나타내지 않았고, 갈비에서는 

삶기 처리구가 5.88점으로 가장 낮은 결과를 보여

(p<0.05) 가열방법에 따른 외관의 차이를 보였다. 
육색에서도 등심부위는 외관에서와 같이 가열방

법에 따라 처리구간의 차이를 보이지 않았으며 

갈비에서는 팬구이와 오븐구이 처리구에서만 유

의적 차이를 보였다(p<0.05). 다즙성에서는 등심

은 잠열재구이 처리구가 7.67점 가장 높았고, 갈
비는 삶기 처리구에서 4.75점으로 가장 낮았다
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(p<0.05). 풍미 기호도에서는 등심에서는 숯불구

이 처리구가 7.00점과 잠열재 처리구 6.89점에서 

높게 나타났고 갈비에서도 숯불구이 처리구가 

7.44점으로 가장 높은 결과를 보였다(p<0.05). 조
직감은 등심에서는 풍미 기호도에서와 같이 숯불

구이와 잠열재구이 처리구가 가장 높은 결과를 

보였으며, 갈비는 전기그릴과 이중팬구이 처리구

에서 7.00점으로 가장 높게 나타났(p<0.05). 전반

적인 기호도에서도 잠열재 처리구가 소고기 등심

과 갈비 부위 모두에서 좋은 점수를 보였으며 삶

기 처리구에서는 상대적으로 가장 낮은 기호도를 

보였다(p<0.05).

한글 초록

본 연구는 가열방법에 따른 소고기 등심과 갈

비의 이화학적 및 관능적 품질특성을 파악하기 

위해 구이용 잠열재 처리 이중팬과 잠열재 처리

하지 않은 이중팬을 제작하였고 이를 기존 사용

하는 가열방법인 팬구이, 삶기, 전기그릴, 찌기, 
오븐구이 및 숯불구이와 비교하였다. 소고기 등

심과 갈비의 가열시간을 측정한 결과 55.5분, 25.7
분으로 오븐구이 처리구에서 가장 길게 나타났다. 
가열감량은 숯불구이 처리구에서 등심과 갈비 각

각 40.49%, 27.98%로 가장 높은 결과를 보였다

(p<0.05). 일반성분을 측정한 결과 조단백질은 등

심의 경우 전기그릴 처리구에서 29.3%로 가장 높

았고 갈비는 28.6%로 이중팬구이 처리구에서 가

장 높았다. 조지방 함량은 등심의 경우 이중팬구

이 처리구에서 20.3%, 갈비는 잠열재 처리구에서 

21.9%로 가장 높게 나타났다(p<0.05). 전단력은 

등심의 경우 이중팬구이 처리구에서 9.14 kg/cm2, 
갈비는 찌기 처리구에서 7.03 kg/cm2으로 가장 낮

았다. 9점 척도 관능평가 결과 다즙성의 경우 등

심은 잠열재 처리구에서 7.67점으로 유의적으로 

점수가 높았고 갈비는 팬구이와 전기그릴 처리구

에서 7.00점으로 가장 높게 나타났다. 전반적인 

기호도는 등심은 잠열재 처리구에서 7.11점, 갈비

는 전기그릴 처리구에서 7.13점으로 높은 기호도

를 나타내었다. 따라서 다양한 가열기구를 이용

하여 소고기 등심과 갈비를 가열하였을 때 조리

방법에 따라 이화학적 및 관능적 특성에 차이가 

있었음을 확인할 수 있었다.
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