
한우가 수입산보다 맛있는 이유
최창본 영남대 교수, '이노산 일인산염' 과학적 입증

한우 고기가 수입산 고기보다 더 맛있는 이유가 과학적으로 입증됐다.

20여 년간 한우의 우수성을 입증하기 위해 연구에 매진해 온 최창본 영남대학교 생명공학부 교수는 

“고기 맛을 좌우하는 핵산물질 이노신 일인산염이 미국산이나호주산 쇠고기보다 한우에 훨씬 더 많다” 

고 말하면서 “이노신 일인산염이 쇠고기 맛을 좌우한다는 사실을 확인했다고 최근 밝혔다

한우자조금관리위원회의 지원을 받으면서 2010년부터 3년간 한우 3등급에서 广등급까지 총 

60두, 미국산과 호주산 쇠고기 각 20두를 샘플로 구입해 연구해온 최 교수는, 이노신 일인산염이 

한우 고기에는 100g당 평균 2.57|iM（마이크로몰） 함유된 반면 미국산 쇠고기에는 0.07卩M, 호주산 

쇠고기에는 0.35|iM。］ 각각 함유된 것을 밝혀냈다

한우 고기의 이노신 일인산염 함유량이 미국산 쇠고기에 비해 36배, 호주산 쇠고기에 비해 7배 이상 

들어있는데 버］로 이 함량의 차이로 인해 한우 고기 특유의 풍미를 낸다는 것이다

한우 고기의 이노신 일인산염 함유량을 연구한 것은 최 교수가 처음이다. 이노신 일인산염은 단백질 

특유의 감칠맛을 내는 천연성분으로 사람의 혀에 있는 맛과 관련된 미각신경을 자극한다. 화학조미료 

MSG가 비슷한 맛을 내는 것으로 알려져 있는데 특히 일본 화우에 이 물질이 많이 함유돼 있는 것으로 

알려져 있다.

최 교수는 이번 연구를 통해 항산화, 항노화, 숙취해소 등의 효과를 지닌 '카르노신도 한우 고기에 

함유돼 있는데 이 역시 미국산 쇠고기의 2.7배, 호주산쇠고기의 1.4배 이상함유돼 있음을추가적으로 

확인했다

최 교수는 “FTA시대에 한우 농가를 지키기 위해서는 한우의 우수성을 입증할 수 있는 과학적이고 

객관적인 자료를 확보하는 것이 중요하다. 한우의 우수성을 알릴 수 있도록 앞으로 연구기관을 설립해 

보다 체계적으로 자료를 발굴, 정리, 보급하는 일이 이뤄져야 할 것”이라고 전했다. 드誤莅

출처 : 최창본 교수팀
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