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해동 후 돼지고기 저지방 부위 뒷다리살과 등심의 냉장 중 물리적 특성 변화
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Abstract

The vacuum packaged ham and loin from low-fat pork cuts were frozen at —20℃ for 3 months and thawed. Then, the 
thawed meat was chilled at 3℃, and impacts of chilling period on changes in physical properties of raw meat and cooked meat 
were investigated. In the case of raw meat, the pH value, L* value, drip losses, water holding capacity and gumminess of ham 
increased significantly on the 4th day compared with the 0th day of chilling after thawing. However the cooking losses, 
hardness and chewiness decreased significantly. The loin showed a similar tendency on the 2nd day of chilling after thawing. 
In the case of cooked meat, changes in physical properties during chilling period after thawing showed a similar tendency as 
raw meat, but pH value, L* value and a* value did not show significant difference. The springiness and cohesiveness of both 
raw meat and cooked meat did not show significant difference during chilling period after thawing. The sensory tenderness 
of ham and loin improved significantly on the 4th day and 2nd day during chilling after thawing, respectively.
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서 론

우리나라에서는 돼지고기의 부위를 7개 부위 즉 안심, 등
심, 목심, 앞다리, 뒷다리, 삼겹살 및 갈비살로 대분할하고, 
이를 다시 29개 부위로 소분할하고 있으며, 부위별 생산수율
은 등심 12.9%, 목심 9.3%, 앞다리 19.7%, 뒷다리 30.9%, 삼
겹살 18.3% 및 갈비살 8.9% 정도이다(Seong et al 2009b). 이
중 지방함량이 많은 삼겹살 및 목심은 소비자들이 선호하는

부위이고, 저지방 부위인 등심, 앞다리 및 뒷다리살은 비선
호 부위로 분류된다. 비선호 부위의 생산수율을 합치면 전체
의 약 63%가 된다. 이는 적지 않은분량으로이를가치있게
이용할 수 있는 다각적 연구가 필요하다. 저지방 부위 중 육
색이 짙은 뒷다리살은 가장 많은 양이 생산되고, 주로 튀김, 
수육, 불고기 및 장조림용으로 이용된다. 그리고 등심은 표
피 쪽에 두터운 지방층이 있는 긴 단일 근육으로서 고기의

결이고운편이고, 운동량이적어뒷다리살보다부드럽다. 주
로 폭찹, 돈가스 및 스테이크로 이용된다. 돼지고기 저지방
부위들의 육질 특성을 비교한 연구에서, Seong et al(2009a)

은 저지방 부위를 구성하는 등심, 앞다리 및 뒷다리살 근육
들의 pH 값, 보수력, 가열감량, 전단력 및 콜라겐 함량 등의
이화학적 특성이 서로 다르다고 하였다. 그리고 저지방 부위
를진공포장하여 14일간 냉장한 경우냉장중 이화학적특성
변화의 정도는 근육 간에 다르게 나타난다고 보고하였다

(Seong et al 2009b, Seong et al 2010). 저지방 부위인 뒷다리
살과 등심은 비선호 부위이므로 생산량에 비해 소비량이 적

기 마련이다. 그래서 진공포장하여 냉장할 수 있는 약 2개월
보다 더 오랫동안 보관하는 경우가 있다. 이때에는 주로 동
결저장을 선택하게 된다. 식육을 동결저장하면 오랫동안 부
패하지 않도록 할 수 있지만(Tomaniak et al 1998), 동결 중
지방의 산패(Obuz & Dikeman 2003), 조직감의 변화(Winger 
& Fennema 1976), 변색(Berry BW 1990) 및 해동시의 드립
유출 등으로 품질이 저하한다(Jeremiah LE 1980). 그리고 동
결처리는 일반적으로 숙성완료 전에 이루어지므로 해동직후

이용하는 고기는 숙성효과를 얻기 어려운 단점을 갖는다. 이
러한 단점을 보완하기 위하여쇠고기의 경우 해동 후냉장에

의한 연한 정도(연도) 개선의 효과를 제시한 보고가 있다

(Jung & Moon 1995). 돼지고기는 쇠고기에 비하여 사후경직
및 숙성에 필요한 시간이 짧고, 가열하여 먹을 때에 연도에
대한 거부감이크지않아연도개선에대한연구가 쇠고기보
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다 많지 않다. 그러나 돼지고기 등심의 경우, 연도가 우수하
지 않은 것이 22% 정도이었다는 보고(DeVol et al 1988)가
있는 것처럼 돼지고기의 물리적 특성도 기호성에 중요한 요

인이 될 수 있다. 동결한 돼지고기를 해동한 후 냉장하면서
냉장 중에 일어나는 특성 변화를 확인한 연구로, Kang et al 
(2007)은 재래종과 개량종 흑돼지의 도체특성, 드립감량, 표
면색도, 일반성분 및 지방산 조성 등을 비교하였으나, 연도
에관련되는조직감의변화는확인하지않았다. 그리고 Moon 
YH(2010)은 1개월 및 12개월간 동결한 등심을 해동하고, 각
각 2일간 냉장하여 물리화학적 특성 변화를 확인한 결과, 1
개월간동결한 경우 해동 후냉장에의해연도가 유의적으로

향상한다고 보고하였다. 그러나 동결한 돼지고기, 특히 뒷다
리살을 대상으로 하여 해동 후 냉장하면서 냉장기간에 따른

물리적 특성 변화를 확인하고, 연도 향상에 필요한 냉장기간
을 파악한 연구는 드물다. 돼지고기의 연도에 대한 기호적
판단은 궁극적으로 가열육을 대상으로 이루어진다. 그래서
해동 후 냉장에 의한 생육의 연도 향상 정도가 가열육에 미

치는 영향이 어느 정도인지를 부위별로 파악할 필요가 있다. 
식육을 가열하면 단백질의 열변성(Mette et al 2000)에 의한
보수력과연도의 저하(Laakkonen E 1973), pH 값의 상승(Fo-
gg & Harrison 1975) 및 육색의 변화(Lien et al 2002) 현상이
있게 된다. 이러한 변화 현상은 동결육에 있어서 해동 후 냉
장기간에 따라 다르게 나타나리라 예상된다. 본 연구에서는
돼지의 저지방 비선호 부위인 뒷다리살 및 등심을 동결, 해
동한 후 냉장하면서 냉장 기간에 따른 물리적 특성 변화를

생육과 가열육을 대상으로 확인하였다. 

재료 및 방법

1. 재료
본 실험을 위한 돼지고기 5 개체분(생체중 102～110 kg, 

♀, 1등급 2, 1+등급 3 개체)을 도축 후 약 24시간 냉장한 후
뒷다리살과 등심을 분할하여 1.5 cm의두께로약 250 g씩자
르고, 진공포장(Cryovac, 60 μm, BB4L, Japan)한 것을 전문
식육점에서 주문 구입하였다. 이것을 —20℃에서 90일간 동
결한 후 3℃에서 12시간 해동하였다. 해동 직후의 것을 해동
후 0일째의시료로 하였다. 이를 3℃에냉장하면서 0, 2, 4 및
6일째 실험에 이용하였다. 해동 후 냉장기간에 따라 가열한
가열육도 동일한 실험을 하였다. 가열은 온도계(Thermo re-
corder, TR-81, T&D Co., Japan)를 시료의 중심에 꽂아 열탕
속에서 중심온도 75℃에 도달할 때까지 가열하였다. 뒷다리
살과 등심의 지방함량은 평균 3.9% 및 2.7%의 것이었다.

2. 실험방법

1) pH 및 표면색도
돼지고기 뒷다리살과 등심의 pH 측정은 유리전극이 부착

된 pH meter(ATI Orion 370, USA)를 이용하여 측정하였으
며, 표면색도는 색차계(CR-200b, Minolta Camera Co., Japan)
를 이용하여 명도(Lightness, L*값), 적색도(redness, a*값) 및
황색도(yellowness, b*값)를 측정하였다. 색보정을 위해 사용
된 calibration plate의 L*, a* 및 b*값은각각 97.5, —6.1 및 7.4
이었다.

2) 드립감량, 가열감량 및 보수력
드립 감량과 가열 감량은 각각 해동 전후의 중량, 그리고

가열 전후의 중량의 차이를 백분율로 나타내었다. 보수력은
Hoffman et al(1982)의 압착법으로 측정하였다. 즉, 데시케이
터에서 습기를 제거한 여과지 위에 시료 0.3 g을 올려놓고, 
일정한힘으로눌러서여과지위에나타난수분의면적을 pla-
nimeter(X-plan, Ushikata 360d II, Japan)로 구하여 육의 표면
적을 수분의 면적으로 나눈 값으로 표시하였다. 

3) 조직감 및 관능적 연도
조직감은 시료의 가로, 세로, 높이가 각각 40, 15 및 5 mm 

되도록 근섬유와 평행하게 자르고, rheometer(CR-200D, SUN 
scientific Co., Japan)를 이용하여 측정하였다. 경도(hardness), 
탄성(springiness), 응집성(cohesiveness)은 round adapter 25번
(점탄성용)을이용하여 table speed 120 mm/min, graph interval 
30 msec, load cell(Max) 2 kg의 조건으로 하였다. 뭉침성
(gumminess)은 peak max×cohesiveness 값으로, 그리고저작성
(chewiness)은 (peak max÷distance)×cohesiveness×springiness 
값으로 나타내었다. 가열육의 관능적 연도 평가는 훈련된 11
명의 남녀 대학생들에 의해 7점 기호척도법으로 평가하였다
(Stone & Didel 1985).

4) 통계 분석
얻어진 결과의 자료는 SAS program을 이용하여 통계 분

석하였고, Duncan's multiple range test로 5% 수준에서 유의
성을 표시하였다.

결과 및 고찰

1. 생육과 가열육의 pH 값
동결한 돼지 저지방 부위의 뒷다리살과 등심을 해동한 후

6일간 냉장하면서 0일째(해동직후), 2일째, 4일째 및 6일째의
생육과 가열육의 pH 값을 측정한 결과는 Table 1에 나타내
었다. 생육의경우, 두부위의 pH 값은모두해동후냉장기간
에 따라 유의적 차이가 있었다(p<0.05). 뒷다리살과 등심의



23(4): 487～495 (2013)                 해동 후 냉장한 돼지 저지방 부위육의 물리적 특성 489

Table 1. Changes in pH of ham and loin from low-fat pork cuts during chilling after thawing  

Chilling period　after thawing　(day) 

0 2 4 6 F value

RM1)
Ham 5.71±0.033)bB 5.75±0.06bB 5.81±0.28aB 5.83±0.21aB 3.02*

Loin 5.65±0.04bC 5.72±0.21aC 5.73±0.08aC 5.71±0.11aB 3.95*

CM2)
Ham 5.80±0.11bA 5.82±0.14bA 5.87±0.19aA 5.87±0.08aA 2.99*

Loin 5.79±0.10A 5.81±0.06A 5.83±0.10A 5.81±0.07A 2.31NS

1) Raw meat, 2) Cooked meat, 3) Mean±S.D. 
a,b Means with different superscripts within the same row are significantly different at p<0.05.
A～C Means with different superscripts within the same column are significantly different at p<0.05.
* p<0.05, NS not significant. 

pH 값은 해동 후 냉장 0일째의 5.71 및 5.65에 비하여 각각
4일 및 2일째에 유의적으로 상승하여 5.81 및 5.72로 높아졌
다. 그 이후 6일까지는 두 부위 모두 유의적 차이를 보이지
않았다. 해동후 냉장기간이 동일한 경우 부위별 pH 값을비
교해 보면 뒷다리살이 등심보다 전반적으로 높았으며 냉장

4일까지유의성이인정되었다. 식육의 pH 값은도축후 6.9∼
7.2 정도에서젖산을 생성하여 점점낮아지고(Hamm R 1982, 
Huff-Lonergan & Lonergan 2005), 사후경직기를 지나 냉장
숙성되는과정에서상승한다(Kim et al 2004). 이는 단백질의
분해에 의한 염기성 물질의 생성(Deymer & Vandekerckhove 
1979, Park et al 1994)에 따른 영향이 크다고 볼 수 있다. 
Seong et al(2009b)은 돼지 뒷다리살(semitendinosus)의 pH 
값은 등심(longissimus)의 경우보다 높고, 두 부위 모두 냉장
14일 동안 다소 높아졌으나 유의적 차이를 보이지 않았다고
하였다. 이러한 결과와 관련해 보면 본 실험에서 동결, 해동
후 냉장한 생육의 pH 값은 동결하지 않은 냉장육보다 해동
직후에 더욱 빠르게 변하고 있는 것을 알 수 있었다. 그러나
해동 후냉장 6일까지 pH 5.87 이하의 신선도를 유지하고있
었다. 한편, 가열육의경우, 뒷다리살과등심의 pH 값은모두
생육의 경우보다 높게 나타났으며, 이는 가열육의 경우 단백
질의 변성에 의한 알칼리도 증가로 pH 값이 상승한다는 보
고(Dransfield & Rhodos 1975)와 유사하였다. 그리고 해동후
냉장기간에 따른 pH 값의 변화는 뒷다리살의 경우 유의적
차이(p<0.05)를 보였으나, 등심은 그렇지 않아 생육의 경우
와 일치하지 않았다. 가열육의 pH 값은 생육에 비하여 해동
후 냉장 0일에 뒷다리살이 0.09 단위, 등심이 0.14 단위 상승
하여각각 5.80 및 5.79로되었다. 그리고냉장 6일째에는각각 
0.04 및 0.10 단위상승하여 5.87 및 5.81로 나타나서해동 후
냉장기간이 길어지면서 점점 가열에 의한 상승폭이 줄어들

었다. 해동 후 냉장기간이 동일한 경우, 뒷다리살의 pH 값은
등심의 경우보다 다소 높으면서도 모두 부위에 따른 유의적

차이가없어서생육의경우와부분적으로다른현상을보였다.
 

2. 표면색도
동결한 뒷다리살과 등심을 해동한 후 냉장기간에 따라 측

정한 생육과 가열육의 표면색도는 Table 2에 나타내었다. 생
육의 경우, 뒷다리살과등심의 L*값(명도)은모두 해동후 냉
장기간에 따라 높아졌으며, 해동 후 0일째의 각각 43.76 및
47.12에서 6일에 각각 47.83 및 49.77로 높게 상승하였다

(p<0.05). 해동 후 냉장기간이 동일한 때의 L*값은 6일까지
모두 뒷다리살이 등심보다 유의적으로 낮게 나타났다. 가열
육의 L*값은 뒷다리살과 등심 모두 생육의 경우보다 상승하

여 해동 후 0일째에 각각 54.17 및 60.72로 되었으나, 해동
후 냉장기간에 따른 유의적 차이는 보이지 않았다(p>0.05). 
해동 후 냉장기간이 동일한 때의 L*값은 6일까지 모두 뒷다
리살이 등심보다 유의적으로 낮게 나타나서 생육의 경우와

일치하였다. 생육의 a*값(적색도)은 뒷다리살과 등심 모두 해
동 후 냉장기간에 따른 유의적 차이를 보였으며(p<0.05), 각
각 해동 후 4일과 2일에 14.09 및 11.32로 가장 높게 나타났
다. 해동 후 냉장기간이 동일한 경우, 두 부위의 a*값을 비교

해보면 해동후 냉장 6일까지 모두 뒷다리살이 높게나타났
다. 식육의 색깔은 미오글로빈의 함량에 의해 달라지고(La-
wrie RA 1985), 옥시미오글로빈과 메트미오글로빈의 비율도
영향을 미친다(Gidding GG 1977). Seong et al(2010)은 동결
하지 않은 돼지고기 앞다리살, 뒷다리살 및 등심을 14일간
냉장하는 동안 미오글로빈 총량, 옥시미오글로빈 및 메트미
오글로빈 함량에 유의적인 변화가 없었다고 하였다. 이는 동
결한 돼지고기뒷다리살및 등심을 해동한후 냉장하는 동안

표면색도가 변화하는 본 실험의 결과와 다른 현상이었다. 한
편, 가열육의 a*값은 두 부위 모두 생육의 경우보다 낮아지

고, 해동 후 냉장기간에 따른 유의적 차이를 보이지 않았다. 
해동 후 냉장기간이 동일한 경우 두 부위의 a*값을 비교해
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Table 2. Changes in color of ham and loin from low-fat pork cuts during chilling after thawing 

Chilling period　after thawing　(day) 

0 2 4 6 F value

Hunter’s color L*
　(Lightness)

RM1)
Ham 43.76±1.163)bC 44.98±1.77bC 47.54±0.74aC 47.83±0.95aC  2.95*

Loin 47.12±1.37bB 49.91±1.93aB 49.85±1.19abB 49.77±1.88abC  4.07*

CM2)
Ham 54.17±1.83B 55.19±1.55B 54.83±1.95B 54.10±1.13B  1.98NS

Loin 60.72±2.29A 59.14±0.98A 60.03±2.16A 59.81±0.84A  2.31NS

Hunter’s color a*
　(Redness)

RM1)
Ham 13.17±0.45bA 13.88±0.93abA 14.09±0.49aA 13.46±1.03aA  3.14*

Loin 10.86±0.23abB 11.32±0.81aB  9.97±0.78bB  9.24±1.26bB  3.97*

CM2)
Ham  6.91±0.72C  6.08±0.84C  7.20±0.71B  7.14±0.99B  2.01NS

Loin  5.18±0.68D  5.23±0.72D  5.46±0.59C  5.22±0.48C 1.55NS

Hunter’s color b*
　(Yellowness)

RM1)
Ham  8.17±0.73bA  8.26±0.87bA 10.03±0.62aA  9.15±0.93aB  4.27*

Loin  7.75±0.22aB  7.94±0.28aB  7.42±0.37BbC  7.23±0.59bbC  3.35*

CM2)
Ham  6.81±0.17bC  6.92±0.19bB  9.07±0.11aB  9.71±0.26aA 21.91***

Loin  6.66±0.12bC  7.39±0.13aC  6.92±0.27aC  7.15±0.19aC 10.07***

1) Raw meat, 2) Cooked meat, 3) Mean±S.D. 
a,b Means with different superscripts within the same row are significantly different at p<0.05. 
A～C Means with different superscripts within the same column are significantly different at p<0.05.
* p<0.05, *** p<0.001, NS not significant. 

보면 뒷다리살이 등심보다 모두 유의적으로 높게 나타나서

생육의 경우와 일치하였다. 생육의 b*값(황색도)은 뒷다리살
과 등심 모두 해동 후 냉장기간에 따라 유의적 차이를 보였

으며(p<0.05), 각각 해동 후 4일과 2일에 높게 나타나서 a*값

의 경우와 비슷한 경향을 보였다. 부위별 차이를 보면 뒷다
리살이 등심보다 유의적으로 높게 나타났다. 한편, 가열육의
b*값은 a*값과 마찬가지로 대부분 생육의 경우보다 낮은 편

이었다. 이는 글로빈의 열변성에 의한 결과(Cornforth et al 
1986, Lien et al 2002)로 사료된다. 그리고 해동 후 6일까지
냉장기간이 길어지면서 유의적(p<0.001)으로 높게 나타나서
a*값의 경우와 다른 현상을 보였다. 

3. 드립 및 가열 감량
드립감량과가열감량을측정한결과는 Table 3에 나타내

었다. 뒷다리살과 등심의 드립 감량은 해동 후 0일째의
7.63% 및 6.41%에 비하여 6일째에 각각 9.02% 및 7.26%로
많아지고, 냉장 2일째부터는 유의적 차이를 보였다(p<0.05). 
그리고 뒷다리살의 드립 감량은 등심의 경우보다 높게 나타

났다. 가열 감량은 뒷다리살(p<0.001)과 등심(p<0.01) 두 부
위 모두 해동 후 냉장기간이 길어지면서 점점 적어져서, 해
동 후 0일째의 33.97% 및 30.17%에 비하여 각각 냉장 4일
(26.73%)과 2일(26.27%)에 유의적 차이를 보이고, 6일에 각
각 26.02% 및 23.96%로 다소 낮아지는 현상을 보였다. 돼지
고기 저지방부위의 가열감량은 16.74∼28.22%로 근육의 종
류에 따라 다르다는 보고가 있다(Seong et al 2009a). 동결, 
해동육을 이용한 본 실험의 결과에서도 부위별 차이가 있었

으며, 해동 직후의 가열감량은 비교적 Seong et al(2009a)의
결과보다 높은 값을 보였다. 뒷다리살의 가열감량은 등심의
경우보다 높고, 해동 후 모든 냉장기간에서 부위별 유의적
차이가 나타났다(p<0.05). 

4. 보수력
보수력의 결과는 Table 4에 나타내었다. 생육의 경우, 두

부위의 보수력은 모두 해동 후 냉장기간이 길어지면서 점점

높아져서 유의적 차이를 나타내었다(p<0.05). 뒷다리살과 등
심의 보수력은해동 후 0일째의 53.21% 및 47.72%에서각각
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Table 3. Changes in drip and cooking losses of ham and loin from low-fat pork cuts during chilling after thawing 

Chilling period　after thawing　(day) 

0 2 4 6 F value

Drip losses　(%)

RM1)
Ham  7.63±0.063)cA  8.77±0.08bA  8.96±0.10aA  9.02±0.06aA   3.93*

Loin  6.41±0.14cB  6.69±0.11bB  6.89±0.09aB  7.26±0.12aB   4.28*

Cooking losses　(%)

CM2)
Ham 33.97±0.45aA 32.03±0.19aA 26.73±0.97bA 26.02±0.63bA  33.37***

Loin 30.17±1.32aB 26.27±0.93bB 24.71±1.14bcB 23.96±0.15cB   7.31**

1) Raw meat, 2) Cooked meat, 3) Mean±S.D. 
a,b Means with different superscripts within the same row are significantly different at p<0.05. 
A～C Means with different superscripts within the same column are significantly different at p<0.05.
* p<0.05, ** p<0.01, *** p<0.001. 

Table 4. Changes in water holding capacity of ham and loin from low-fat pork cuts during chilling after thawing 

Chilling period after thawing　(day)

0 2 4 6 F value

RM1)
Ham 53.21±1.273)bA 55.14±0.98bA 61.74±2.55aA 62.79±3.01aA  3.86*

Loin 47.72±1.19bB 51.55±1.81aC 53.13±1.07aB 54.75±2.52aB  3.19*

CM2)
Ham 49.23±1.32bAB 50.34±1.43bB 52.78±1.92aB 52.12±1.71aB  3.11*

Loin 43.18±3.38bC 47.19±1.06aD 48.73±0.91aC 48.95±2.11aC  4.02*

1) Raw meat, 2) Cooked meat, 3) Mean±S.D. 
a,b Means eith different superscripts within the same row are significantly different at p<0.05. 
A～C Means with different superscripts within the same column are significantly different at p<0.05.
* p<0.05. 

4일(61.74%)과 2일째(51.55%)에 유의적으로 상승하고, 그 이
후 6일까지는 유의적 차이를 보이지 않았다. 부위별 보수력
의 차이를 보면 뒷다리살이 등심보다 높고, 해동 후 모든 냉
장기간에서 유의적 차이가 있었다(p<0.05). 동결육은 근원섬
유 내에 빙결정이 형성되어 미오신 구조가 파괴되고, 단백질
변성에 의해 보수력의 감소(Wamer et al 1997)는 물론 다즙
성에도 영향을미친다(Bee et al 2007). 해동후 냉장 중 보수
력의 변화는 단백질의 분해(Papa et al 1997, Moeseke & 
Smet 1999), 근원섬유의 소편화율 향상(Moon YH 2010) 및
pH 값의 상승(Holly et al 1994) 등에 기인한 것으로 사료된
다. 보수력의 변화는 pH 값(Table 1)의 변화와 유사한 현상
이었으며, pH 값이 높을수록 보수력도 높게 나타난 것을 알
수 있었다. 그리고 보수력의 변화현상은 표면색도에서의 a*

값 및 b*값(Table 2)의 경우와 유사하여 식육의 보수력과 색
깔의 유의적 관련성을 보고한 Warriss & Brown(1987)의 결

과와 비슷하였다. Seong et al(2009a)은 돼지 뒷다리살(semi-
tendinosus)과 등심(longgissmus)의 pH 값이 각각 6.19 및
5.88의 생육에서 보수력은 각각 54.54% 및 55.48의 결과를
얻어 pH 값과 보수력은 상관이 없는 결과를 제시하였다. 그
러나 등심보다 pH 값이 높은 앞다리살(subscpularis)은 보수
력이 높게 나타났다고 하여 pH 값과 보수력과의 관계는 부
위에 따라 다르게 나타남을 시사하였다. 한편, 가열육의 보
수력을 보면, 두 부위 모두 생육의 경우보다 낮아져서 식육
을 가열하면 생육의 경우보다 보수력이 저하한다는 Laakko-
nen E(1973)의 결과와 유사하였다. 그러나 뒷다리살과 등심
의 보수력은 해동 후 냉장 0일에 각각 49.23% 및 43.18%이
던 것이 뒷다리살은 냉장 4일(52.78%), 등심은 2일째(47.19 
%)에 유의적으로 상승하였다(p<0.05). 그 이후 6일까지는 유
의적 차이를 보이지 않았다. 이 결과는 생육의 결과와 비슷
하여, 해동 후 냉장한 생육의 보수력 향상이 가열육에도 영
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Table 5. Changes in textural properties of ham and loin from low-fat pork cuts during chilling after thawing 

Chilling period　after thawing　(day) 

0 2 4 6 F value

Hardness　(dyne/cm2)

RM1)
Ham 4,118±77.923)aC 3,921±72.88bC 3,338±65.29cC 3,196±85.19dC 32.51***

Loin 2,579±89.21aD 2,413±71.92bD 2,402±91.23bD 2,399±85.11bD 13.56***

CM2)
Ham 7,023±67.24aA 6,939±59.29aA 6,031±77.28bA 5,829±72.19bA 73.39***

Loin 5,156±56.71aB 4,841±65.32bB 4,817±87.19bB 4,798±66.49bB 5.52**

Springiness　(%)

RM1)
Ham 72.13±5.51C 72.88±4.49C 74.65±1.53C 74.93±2.29C 1.88NS

Loin 79.02±3.31C 81.02±4.27B 81.24±3.59B 81.93±3.12B 1.17NS

CM2)
Ham 84.01±3.49B 84.77±1.98B 85.16±1.16B 85.19±2.72B 2.03NS

Loin 90.71±2.45A 93.10±2.13A 93.32±4.32A 93.89±4.11A 2.88NS

Cohesiveness　(%)

RM1)
Ham 83.17±3.39C 84.18±3.28C 84.19±2.15C 84.78±2.84C 0.92NS

Loin 87.10±5.78C 88.05±2.92C 88.27±4.97C 88.93±3.32B 1.30NS

CM2)
Ham 95.11±3.72B 95.81±2.61B 97.10±2.05B 97.17±2.98B 2.01NS

Loin 99.91±2.55A 102.10±1.23A 102.27±2.24A 102.96±3.52A 1.49NS

Gumminess　(kg)

RM1)
Ham 20.35±1.18cD 22.71±1.31bD 24.96±0.74aC 25.11±0.99aC 4.06*

Loin 22.76±1.55bC 25.28±0.93aC 26.09±1.37aC 26.35±1.06aC 3.28*

CM2)
Ham 31.38±1.34aB 32.18±0.96aB 35.97±0.91bB 35.98±1.14bB 2.98*

Loin 34.87±0.91bA 37.37±0.56aA 38.18±1.45aA 38.85±1.62aA 3.61*

Chewiness　(g)

RM1)
Ham 37.23±1.19aB 36.88±1.04aB 34.41±0.49bB 33.16±0.77cB 4.32*

Loin 31.26±1.17aC 29.72±0.71bC 29.03±1.39bC 28.77±1.05bC 3.29*

CM2)
Ham 51.12±2.45aA 49.18±2.29aA 42.73±1.55bA 41.95±1.98bA 14.49***

Loin 40.32±1.12aB 36.62±2.10bB 35.72±1.88bB 35.25±1.72bB 7.25**

Sensory tenderness

CM2)
Ham  3.5±0.104)bB  3.7±0.13bB  4.6±0.18aB  4.7±0.11aB  9.27***

Loin  5.6±0.14bA  6.2±0.11aA  6.3±0.19aA  6.2±0.22aA 3.30*

1) Raw meat, 2) Cooked meat, 3) Mean±S.D. 
4) Sensory score; 1=dislike extremely, 7=like extremely.
a,b Means with different superscripts within the same row are significantly different at p<0.05. 
A～C Means with different superscripts within the same column are significantly different at p<0.05.
* p<0.05, ** p<0.01, *** p<0.001, NS not significant. 

향을 미치고 있음을 알 수 있었다. 

5. 조직감
동결한돼지 저지방 부위의 뒷다리살과등심을 해동한 후, 

냉장기간에 따라 측정한 생육과 가열육의 조직감은 Table 5
에 나타내었다. 생육의 경도는 두 부위 모두 해동 후 냉장기
간에 따라 유의적으로 낮아졌다(p<0.001). 뒷다리살은 해동
후 0일째의 4,118 dyne/cm2에 비해 2일째에 3,921 dyne/cm2
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으로 유의적으로 낮아지고, 4일 및 6일째에도 줄곧 낮아지
는 현상이 나타났다(p<0.05). 반면, 등심은 해동 후 0일째의
2,579 dyne/cm2에 비해 2일째에 2,413 dyne/cm2으로 유의적

으로 낮아진 후 2일째에 비해 4일과 6일에는 유의적 차이가
없어서 뒷다리살의 변화보다 다른 현상을 보였다. 해동 후
동일한 냉장기간에서 부위별 차이를 보면 뒷다리살이 유의

적으로 높게 나타났다. 가열육의 조직감 변화는 주로 단백질
의 변성에 기인하고(Mette et al 2000), 부위에 따라 달라진다
는 보고가 있다(Obuz et al 2004). 가열육의 경도는 해동 후
냉장 0일에 뒷다리살이 7,023 dyne/cm2, 등심이 5,156 dyne/ 
cm2으로나타나서 생육에 비해각각 1.70 및 1.99 배높은 값
을 보였다. 그리고 뒷다리살(p<0.001)과 등심(p<0.01)의 경도
는모두해동후냉장기간에따라유의적으로낮아졌으며, 냉
장 0일에 비해 각각 4일(6,031 dyne/cm2) 및 2일(4,841 dyne/ 
cm2)에 유의적 차이를 보였다. 이러한 결과는 생육의 결과와
일치하여, 해동 후 냉장에 의한 생육의 경도 저하현상은 가
열육에도 영향을 미치고 있음을 알 수 있었다. 해동 후 동일
한 냉장기간에서 부위별 차이를 보면 모두 뒷다리살이 유의

적으로 높게 나타났다. 생육의 탄력성은 두 부위 모두 해동
후 냉장기간에 따라 다소 높아지는 현상을 보였으나, 유의적
차이가 나타나지 않았다(p>0.05). 부위별 차이를 보면 뒷다
리살이 등심보다 낮은 값을 보였다. 가열한 뒷다리살 및 등
심의 탄력성은 해동 후 냉장 0일에 생육의 경우보다 각각
1.16 및 1.14 배높아졌다. 그리고 두부위모두 해동후냉장
기간에 따라 다소 높아지는 현상을 보였으나, 유의적 차이가
나타나지 않았다. 뒷다리살의 탄력성은 등심의 경우보다 낮
게 나타났다. 생육의 응집성은 두 부위 모두 해동 후 냉장기
간에 따른 유의적 차이가 없었다. 그리고 뒷다리살은 등심보
다 낮은 값을 보이고 해동 후 6일에는 부위 간에 유의적 차
이가 나타났다(p<0.05). 가열육의 응집성은 두 부위 모두 생
육의 경우보다 높게 나타났다. 그리고 두 부위 모두 해동 후
냉장기간에 따른 유의적 차이가 나타나지 않았다. 부위별 응
집성의 차이를 보면 뒷다리살이 등심에 비해 낮았으며, 해
동 후 6일까지 모두 유의적 차이가 나타나서 생육의 경우와
부분적으로 다른 결과를 보였다. 생육의 뭉침성은 두 부위
모두 해동 후 냉장기간에 따라 유의적 차이가 나타났다(p< 
0.05). 뒷다리살은 해동 후 0일에 비하여 2일, 그리고 2일에
비해 4일째에 유의적으로 높게 나타나고, 그 이후는 유의적
차이가 나타나지 않았다. 반면에 등심은 해동 후 0일에 비하
여 2일에 유의적으로 높게 나타나고, 그 이후는 유의적 차이
가 나타나지 않았다. 부위별 뭉침성의 차이를 보면 뒷다리살
이 등심보다 낮았으며, 해동 후 0일과 2일째에는 유의적 차
이가 나타났다(p<0.05). 가열육의 뭉침성은 뒷다리살 및 등
심 모두생육의 경우보다 약 1.53 배 높게 나타났으며, 두 부

위 모두 해동 후 냉장기간에 따른 유의적 차이를 보였다(p< 
0.05). 그리고 해동 후 0일째(각각 31.38 및 34.87 kg)에 비하
여 뒷다리살은 4일(35.97 kg), 등심은 2일(37.37 kg)에 유의
적 차이가 나타났다. 해동 후 냉장기간이 동일한 경우, 뒷다
리살이 등심보다 낮은 값을 보였다. 생육의 저작성은 뒷다리
살 및 등심 모두 해동 후 냉장기간에 따라 유의적으로 낮아

졌다(p<0.05). 해동 후 0일의 저작성은 뒷다리살 37.23 g, 등
심이 31.26 g이었는데, 각각 냉장 4일(34.41 g) 및 2일(29.72 
g)에 유의적 차이를 보였다. 해동 후 냉장 중 전체적으로 뒷
다리살이 등심보다 높은 저작성을 보이고, 동일한 냉장기간
에서 모두 부위간의 유의적 차이가 나타났다(p<0.05). 가열
육의저작성은두부위모두생육의경우보다높아져서, 해동 
직후의 뒷다리살은 1.37 배(51.12 g), 등심은 1.28 배(40.32 g)
로 상승하였다. 그리고 가열한 뒷다리살(p<0.001)과 등심(p< 
0.01)의 저작성은 모두 해동 후 냉장기간에 따라 유의적으로
낮아져서 해동 후 0일에 비하여 뒷다리살은 4일째(42.73 g), 
등심은 2일째(36.62 g)에 유의적 차이를 보였다. 이 현상은
생육의경우와일치하였다. 해동 후냉장기간이동일한 경우, 
부위별 저작성의 차이를 보면 모두 뒷다리살이 등심보다 높

은 값을 보였다(p<0.05). 한편, 가열육의 연도를 관능 평가한
결과, 뒷다리살과등심은 각각해동후냉장 4일및 2일에해
동 직후의 것보다 유이적으로 높게 평가되었으며, 이때는 생
육과 가열육의 보수력이 높고, 경도 및 저작성의 낮은 시기
와 동일하였다. 이러한 결과를 종합해 보면 동결한 돼지고기
저지방 부위인 뒷다리살과 등심을 해동한 경우, 해동 직후의
것보다 해동 후 냉장한 것의 물리적 특성 특히 연도의 향상

효과가 있고, 이에 필요한 냉장일은 뒷다리살이 4일, 등심은
2일 정도가 적당하였다. 생육에서의 이러한 효과는 가열육에
서도 확인되었다. 그러므로 동결한 돼지고기 저지방 부위는
해동 후일정기간 냉장하여 이용하는것이가공조리용 재료

로 적당하리라 본다.

요 약

돼지고기의 저지방 부위인 뒷다리살과등심을 진공포장하

여 —20℃에서 3개월간 동결한 후 해동하였다. 해동육을 3℃
에 냉장하면서 냉장기간에 따른 생육과 가열육의 물리적 특

성 변화를 확인하였다. 생육의 경우, 뒷다리살은 해동직후
(냉장 0일)에 비하여 냉장 4일에 pH 값, L*값, 드립 감량, 보
수력, 점성이 상승한 반면, 가열감량, 경도 및 저작성은 유의
적으로 낮아지는 현상을 보였다(p<0.05). 등심은 해동 후 냉
장 2일에 이와 같은 같은 현상이 나타났다. 가열육의 물리적
특성 변화는 두 부위 모두 생육의 경우와 비슷한 경향을 보

였으나, pH 값, L*값 및 a*값은 해동 후 냉장 중 유의적 차이
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를 보이지 않았다. 생육과 가열육의 탄력성 및 응집성은 두
부위 모두 해동 후 냉장 중에 유의적 차이를 나타내지 않았

다. 뒷다리살과 등심은 각각 해동 후 냉장 4일과 2일에 연도
가 유의적으로 향상되었다(p<0.05).
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