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This study was conducted to evaluate the effects of injection of red wine on physico-chemical charac-
teristics of pork loin ham during cold storage. The pork loin hams were manufactured by injection 
of red wine as Control (0%), T1 (3%), T2 (6%), T3 (9%), and were analyzed, while stored at 10±1℃ 
for 4 weeks, respectively. As a result of the injection of red wine, the pH values of pork loin ham 
were reduced, whereas WHC values were increased compared to the control (p<0.05). However, there 
was no significant difference in cooking loss. In meat color, as injection of red wine increased, the 
lightness values were reduced, and redness values were increased during 4 weeks. In texture profile 
analysis, values in shear force, brittleness, gumminess and adhesiveness were increased as red wine 
injection increased (p<0.05). But, injection of red wine reduced the VBN values until 2 weeks. 
Treatment groups with more than 3% red wine showed lower TMC values than control until 3 weeks 
(p<0.05), whereas Lactobacillus counts were significantly increased by injection of red wine since 2 
weeks. In conclusion, red wines showed the effect of increasing the quality characteristics related to 
physical and storage in pork loin ham during cold storage, and proper injection level was 3% when 
pork loin ham processed. 
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서   론

우리나라 돈육 소비성향은 구이용 중심으로 삼겹살, 목살, 

갈비 부위의 소비가 주로 이루어지고 있어 돈육소비의 불균형

이 발생하고 있다. 지방함량이 낮은 등심, 앞다리, 뒷다리 등의 

비선호 부위는 프레스 햄, 소시지, 패티, 육포, 돈가스 등의 

가공품으로 이용되고 있으나[31, 35], 구이문화에 익숙해져 있

는 소비자의 선호에 따라 비선호 부위의 재고가 상당히 축적

되고 있는 현실이므로 이를 활용한 다양한 제품 개발과 개선

이 필요하다. 최근 매스컴을 통한 소비촉진 운동과 일부 연구

자들이 제시한 연구 결과에 의하면 우리나라 전통양념육의 

개발[19], 돈육 육포 염지조건[7], 솔잎 닭고기 양념육[22], 전통 

장류[8, 15], 기능수[23]를 활용한 양념육, 쌀된장 분말[44], 인

삼분말 및 증류액 혼합첨가[9], 돼지고기 수육에 쑥 분말 첨가

[20], Bacillus polyfermenticus SCD 에탄올 추출물이 떡갈비 

품질에 미치는 영향[24]에 관한 연구가 진행되었으며, 대부분 

기존 제품에 기능성 물질을 첨가하는 연구들이었다. 그 중에

서 레드와인은 식육의 조리나 조리육의 소스로 이용되고 있으

면서 다양한 생리활성기능이나 약리작용이 있는 것으로 알려

져 있다[6, 37]. 레드와인의 원료인 포도과피 색소는 안토시안 

색소이며, 폴리페놀 화합물을 함유하고 있어 천연 항산화제로 

많이 알려져 있고, 항염증, 항균, LDL - 콜레스테롤 산화 억제, 

동맥경화, 신경계질환 억제 등을 하는 것으로 보고되고 있다

[1, 4, 10, 12, 13, 29]. 따라서 본 연구는 레드와인을 돈육 등심에 

주입하여 등심햄을 제조하였으며, 저장기간에 걸쳐 분석을 실

시하였고, 등심햄의 이화학적 특성에 어떠한 영향을 미치는지 

알아보고자 하였다.

재료  방법

등심햄의 제조 

경상남도에 위치한 A 도축장에서 돼지 등심을 구입하여 과

다 지방 및 근막을 제거하여 등심햄 제조에 사용하였으며, 레

드와인(생산국 France, 원산지 Chile, 알코올도수 13.5%, 품종 

Cabernet Sauvignon 100%)은 시중의 대형마트에서 판매하고 

있는 칠레산을 구입하여 사용하였다. 염지액의 배합비율

(Table 1)은 총 4개의 처리구로 NPS (NaCl : NaNO2= 99:1) 

7%, 인산염 1.2%, 설탕 3%, MSG 0.3%를 동일 첨가하였으며, 

레드와인의 비율을 달리하여 염지액에 혼합하고, 각각의 원료

육에 120%까지 주입하여 최종 등심햄에 레드와인의 비율에 
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Table 1. Formula of curing solution for pork loin ham

Treatments
Ingredients (%)

NPS
* Phosphate Sugar MSG Water/Ice Red wine Total

C (0%) 

T1 (3%) 

T2 (6%) 

T3 (9%) 

7.00

7.00

7.00

7.00

1.20

1.20

1.20

1.20

3.00

3.00

3.00

3.00

0.30

0.30

0.30

0.30

88.50

70.50

52.50

34.50

-

18.00

36.00

54.00

100

100

100

100
* NPS [NaCl: NaNO2 = 99:1]

따라 Control (0%), T1 (3%), T2 (6%), T3 (9%)로 등심햄을 제조

하였다. 염지 된 등심은 진공 텀블러(Biro, Model VTS-42, 

Marblehead, USA)를 사용하여 1시간 텀블링 후 4℃ 냉장고에

서 2일 숙성 후 30분 재 텀블링을 실시하여 네트케이싱에 충진  

후, 훈연가열기(AC-7FM-SMK, YUSUNG Industries INC, 

Korea)를 이용하여 60℃/ 30분 건조와 65℃/ 30분 훈연과정을 

거쳐 제품 중심온도가 74℃에 도달할 때까지 80℃에서 가열하

고 난 다음 냉장고에서 4시간 냉각 후 poly vinylidene chlor-

ide (PVDC) 진공포장기(Leepack, Hanguk Electronic, 

Gyeonggi, Korea)로 포장하여 Sealing 후 냉장실(10±1℃)에서 

0, 1, 2, 3, 4주 동안 저장 후 분석을 실시하였다.

pH, 보수력  가열감량 측정

pH는 시료 3 g을 증류수 27 ml와 함께 혼합한 다음 13,000 

rpm (T25B, IKA Works Sdn. Bhd., Malaysia)에서 20초간 균질

하고 pH 4와 10 buffer solution으로 보정한 pH meter (Seven-

Easy pH, Mettler-Toledo AG, Swistzerland)를 이용하여 측정

하였다. 

보수력(Water holding capacity, WHC)측정은 Kocher와 

Foegeding [25]의 방법을 실험실 여건에 맞도록 변형하여 실

험을 측정하였으며, 시료를 약 3 mm의 크기로 분쇄한(5K5SS, 

Kitchen-Aid, USA) 다음, 70℃의 항온수조에서 30분간 가열하

였다. 가열한 시료는 얼음을 이용하여 냉각하였으며, 1,000 

rpm에서 10분간 원심분리 한 다음 시료의 무게를 측정하여 

[(시료 무게-유리 수분무게)/시료 무게]×100의 식에 대입하며 

환산하였다.

가열감량(Cooking loss)은 가열 전 등심햄의 시료를 일정한 

두께 3 cm로 절단하여 지퍼백에 포장하고 80℃ 항온수조에서 

1시간 가열(내부온도가 65℃)후 물기를 제거하고 4℃에서 2시

간 방치 후 측정하였다. 

육색(CIE L*, a*, b*) 측정

등심햄의 PVDC 케이싱을 제거한 후 시료를 절단하여 30분

간 실온에서 방치한 다음 킴 와이프스(킴테크킴와이프스, 유

한킴벌리, 서울, 대한민국)를 이용하여 표면의 수분을 제거하

였다. 이후, 등심햄의 육색은 Minolta chroma meter (Minolta 

Co. CR-400, Japan)를 사용하여 명도(Lightness)를 나타내는 

L*값, 적색도(Redness)를 나타내는 a*값과 황색도(Yellowness)

를 나타내는 b*값을 각각 3회 반복하며 측정하였다. Minolta 

chroma meter의 표준화 작업은 표준색판(Y =92.8, x =0.3134, 

y =0.3193)을 이용하였다.

단가  조직감 측정

전단가(shear force)는 Instron 3343(US/MX50, A&D Co., 

USA)을 이용하여 측정하였다. 근육방향과 수평으로 ø0.65× 

2.00 cm로 자른 후 근육 방향과 직각방향으로 knife형 plunger

를 이용하여 절단하여 측정하였고, 이때 측정 조건은 load cell 

10 kg, adapter area 30 mm2 이었다. 조직감(texture analysis)

은 Instron 3343(US/MX50, A&D Co., USA)을 이용하여 80℃

에서 1시간 가열한 후 식힌 뒤 근육방향과 평형이 되게 가로 

5 cm × 세로 5 cm × 높이 2.0 cm로 절단하여 plunger No. 

3으로 근육방향과 직각이 되게 한 상태에서 경도(Hardness), 

표면경도(Surface hardness), 응집성(Cohesiveness), 탄력성

(Springiness), 검성(Guimminess), 씹힘성(Chewiness), 부착

성(Adhesiveness)을 측정하였다. 이때 측정 조건은 load cell 

10 kg, adapter area 30 mm2이었다.

휘발성 염기태 질소화합물(Volatile basic nitrogen, VBN) 

측정

휘발성 염기태 질소화합물은 Conway 미량 확산법 Pearson 

[31]의 방법을 수정하여 세절육 10 g에 증류수 90 ml를 가하여 

10,000 rpm에서 30초간 균질한 후, 균질액을 여과지(What-

man No. 1)로 여과하여 여과액 1 ml를 conway unit 외실에 

넣고 내실에는 0.01 N 붕산용 액 1 ml와 지시약(0.066% meth-

yl red+0.066% bromocresol green)을 3방울 (30 mg) 가하였다. 

뚜껑과의 접착부위에 glycerin을 바르고 뚜껑을 닫은 후 50% 

K2CO3 1 ml를 외실에 주입 후 즉시 밀폐시킨 다음 용기를 

수평으로 교반한 후 37℃에서 120분 간 배양하였다. 배양 후 

0.02 N H2SO4로 내실의 붕산용액을 측정하여 mg%로 나타내

었다. 

Volatile basic nitrogen(mg%, mg/100 g) = 0.28× (a-b) × 

F ×100/0.1 mg%={((a-b) × F ×28.014)/sample(g)} ×100 

a : 본시험 적정치 (ml), b : 공시험 적정치 (ml), F : 0.02 

N H2SO4 Factor
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Table 2. Effects of addition level of red wine on pH, WHC and Cooking loss of pork loin ham

Items Treatments1) Storage (weeks)

0 1 2 3 4 p-value SE

pH

C

T1

T2

T3

p-value

SE

6.32

5.85
c

5.84c

5.88a

0.05

0.08

6.01A

5.87Bc

5.89Bb

5.81Cb

0.00

0.02

6.25A

5.94Bb

6.00Ba

5.86Ca

0.00

0.04

6.00A

5.72Cd

5.78Bd

5.66Dc

0.00

0.04

6.12A

6.00Ba

5.59De

5.79Cb

0.00

0.06

0.22

0.00

0.00

0.00

0.05

0.03

0.04

0.02

WHC (%)

C

T1

T2

T3

p-value

SE

77.37
C

89.61A

83.20Bc

82.27Bc

0.00

1.34

86.51B

90.43A

91.13Aa

92.39Aa

0.00

0.77

89.24

86.32

86.62b

89.88b

0.70

1.20

91.71

87.28

91.36a

89.42b

0.42

1.00

87.15

86.12

87.06b

83.99c

0.95

1.84

0.18

0.73

0.00

0.00

1.96

1.13

0.88

1.05

Cooking loss (%)

C

T1

T2

T3

p-value

SE

28.56
a

29.35a

30.39b

28.66

0.91

0.88

29.89a

23.24ab

30.46a

21.43

0.05

1.33

13.44b

13.13c

15.48c

16.12

0.65

0.88

14.80b

11.91c

13.34c

15.99

0.56

0.99

16.50b

18.47bc

13.40c

16.00

0.16

0.81

0.00

0.00

0.00

0.06

2.09

1.91

2.35

1.77

1)C : Basal formula, T1 : Red wine 3%, T2 : Red wine 6%, T3 : Red wine 9%.
A-DMeans were significantly different within the same column (p<0.05).
a-eMeans were significantly different within the same row (p<0.05).

총 미생물수(Total microbial count, TMC)  유산균수

(Lactic acid bacteria count) 측정

총균수(TMC)는 시료 10 g을 1% peptone water 90 ml 넣고 

bag mixer로 균질시킨 다음 1 ml를 채취하여 준비된 9 ml 

peptone water에 넣어 희석한 후 희석액을 미리 조제한 배지

(Plate counter agar, Difco)에 평판배양하여 36℃에서 1일 배

양한 후 나타나는 colony의 수를 계수 하였으며, 유산균은 희

석액을 MRS agar에 평판 배양하여 36℃에서 3일 배양한 후 

colony를 계수 하였다.

통계처리

이상의 실험에서 얻어진 결과는 SAS program [37]의 GLM 

(General Linear Model)방법으로 분석하였고 처리 평균간의 

비교를 위해 Duncan의 Multiple Range Test가 이용되었다

(p<0.05).

결과  고찰

pH, 보수력  가열감량 

레드와인이 등심햄의 pH, 보수력 및 가열감량에 미치는 영

향은 Table 2에 나타내었다. pH는 대조구가 높게 나타났으며, 

와인 주입비율이 많아질수록 수치가 감소하였다. 4주 저장 시 

대조구는 차이를 보이지 않았으나, T1처리구는 증가한 반면, 

T2와 T3는 감소하였다. pH가 낮아진 결과는 적포도주에 함유

되어있는 유기산[28, 34]이 영향을 준 것으로 판단되며, 

Volschenk 등[42]은 와인에 함유되어있는 tartaric, malic, suc-

cinic, lactic 및 acetic acids의 유기산에 의해 레드와인이 낮은 

pH (3.0~3.6)를 나타낸다고 하였다. 또한, 유기산의 함량이 높

을수록 레드와인의 pH가 낮았고[26], 가열 돈육 패티에 적포

도주의 첨가 비율이 많을수록 pH 결과가 낮게 나온 연구와 

본 연구의 결과가 유사하였다[17]. 

보수력에서는 0주와 1주차에서 와인을 주입할수록 증가하

였다. Zhang 등[46]의 연구에 의하면 포도주는 약 80~90% 의 

수분과 약 12% 의 알코올 등으로 구성되어 있다고 보고하였으

며, 이러한 수분이 보수력 증가에 영향을 미쳤을 것이라 사료

된다. 또한, 레드와인 첨가로 인한 햄의 pH 저하는 햄이 가지

고 있는 유리수를 배출시켰을 것으로 판단되며, 완성된 햄의 

보수력을 측정하였기 때문에 남아있는 유리수 및 고정수가 

실제 보수력으로 측정되어 진 것으로 판단된다. 따라서 이미 

제조 중 수분의 분리가 어느 정도 일어난 상태의 햄의 보수력

을 측정하였기 때문에 레드와인의 첨가가 증가할수록 보수력

이 높게 측정되어 진 것으로 사료된다. 한편, 가열감량은 4주

의 저장기간 동안 처리간 유의적인 차이를 나타내지 않았다. 

육색 

레드와인이 등심햄의 육색에 미치는 영향은 Table 3에 나타

내었다. 명도를 나타내는 L*값의 경우, 대조구에 비해 레드와

인을 첨가한 처리구들이 낮게 나타났다. Selani 등[40]의 연구
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Table 3. Effects of addition level of red wine on CIE (L*, a*, b*) of pork loin ham

Items Treatments1) Storage (weeks)

0 1 2 3 4 p-value SE

L*

C

T1

T2

T3

p-value

SE

83.83
A

71.46B

64.51Cb

63.48Cbc

0.00

2.56

82.61

77.61

81.17a

79.68a

0.39

1.02

80.56A

74.11B

62.14Cb

59.37Cc

0.00

2.67

82.86A

78.62B

79.80ABa

74.41Ca

0.01

1.04

80.39A

70.81AB

64.14Bb

66.88Bb

0.04

2.34

0.29

0.08

0.00

0.00

0.6

1.15

2.43

2.13

a*

C

T1

T2

T3

p-value

SE

7.25

8.39

8.84
c

8.16c

0.27

0.29

8.56

8.80

9.68abc

9.15bc

0.1

0.29

7.78

8.16

9.14bc

8.33c

0.33

0.26

8.54B

10.39A

10.65Aa

10.82Aa

0.02

0.33

7.66

8.53

10.26ab

10.24ab

0.34

0.59

0.89

0.13

0.04

0.01

0.43

0.31

0.23

0.33

b*

C

T1

T2

T3

p-value

SE

6.62

5.57
ab

3.99
c

4.65bc

0.07

0.38

6.38

5.25a

6.50
a

6.34a

0.79

0.29

6.44A

3.78Bb

2.65
Cd

4.33Bc

0.00

0.46

6.24

6.71a

7.55
a

6.27ab

0.05

0.21

6.33A

4.35Bb

4.91
Bb

5.61ABabc

0.03

0.37

0.78

0.01

0.00

0.02

0.22

0.38

0.55

0.33

1)Treatments are the same as described in Table 2.
A-CMeans were significantly different within the same column (p<0.05).
a-dMeans were significantly different within the same row (p<0.05).

Table 4. Effects of addition level of red wine on shear force of pork loin ham 

Items Treatments1) Storage (weeks)

0 1 2 3 4 p-value SE

Shear force 
(kg/ cm

2)

C
T1

T2
T3

p-value

SE

2.16Cab

2.27Cb

3.27Ab

2.87Bbc

0.00

0.14

2.81a

2.85ab

2.74c

3.22b

0.71

0.14

1.36Bb

2.28Ab

2.46Ac

2.60Ac

0.00

0.16

2.39Ca

3.24ABa

3.48Ab

2.80BCbc

0.01

0.15

2.22Ca

2.95Ba

3.85Aa

3.69Aa

0.02

0.21

0.03
0.02

0.00
0.01

0.16
0.13

0.14
0.12

1)Treatments are the same as described in Table 2.
A-CMeans were significantly different within the same column (p<0.05).
a-cMeans were significantly different within the same row (p<0.05).

에서도 닭고기에 포도추출물을 첨가한 처리구에서 명도가 낮

은 결과를 나타내었다. 적색도를 나타내는 a*값의 경우 대조구

에 비해 처리구들이 높았고, 저장 초기에 비해 4주 저장 시 

T2와 T3가 높은 수준을 유지하였다. 이는 포도에 함유되어 있

는 안토시아닌이 적색에서 청색에 이르는 다양한 색을 발현하

는 색소이기 때문에 등심햄의 적색도에 영향을 주었을 것이라

고 사료된다[29]. 한편, Youn 등[43]의 연구에 의하면 돈육 패

티에 레드와인을 첨가했을 때 레드와인을 첨가하지 않은 대조

구에서 적색도가 높게 나타났다고 하였으며, Selani 등[40]의 

연구에서도 닭고기에 와인을 첨가하였을 때 적색도가 낮은 

결과를 나타내어 본 실험의 결과와 반대의 경향을 나타내었

고, 이는 포도추출물이 kg 당 0.06%로 소량 첨가되었기 때문에 

적색도에 영향을 준 것으로 사료된다. 그 외, 황색도를 나타내

는 b*값의 경우 2주차와 4주차에서 대조구가 T1과 T2에 비해 

유의적으로 높은 경향을 나타내었으나. 4주의 저장기간 중 일

관된 경향을 나타내진 않았다. 포도는 페놀화합물의 안토시아

닌을 함유하고, 이는 붉은색을 나타내지만 적포도주 제조과정

에서 페놀화합물의 갈변에 의한 갈색물질이 존재하기 때문에 

황색도에 영향을 준 것으로 사료되며[29], 황색을 나타내는 

pyranoanthocyanin이 영향을 미친 것이라 사료된다[14]. 

조직 특성

레드와인이 등심 햄의 전단가와 조직적 특성에 미치는 영향

은 Table 4와 Table 5에 나타내었다. 전단가는 대조구에 비해 
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Table 5. Effects of addition level of red wine on texture properties of pork loin ham 

Items Treatments1) Storage (weeks)

0 1 2 3 4 p-value SE

Hardness
(kg)

C
T1
T2
T3

p-value
SE

0.56Cb

0.70BC

0.85Bc

1.24A

0.00
0.08

0.56Cb

0.78B

0.88Bc

1.04A

0.00
0.08

0.56Bb

0.60B

1.26Aa

1.15A

0.00
0.10

0.90Ba

0.90B

1.08Ab

1.09A

0.01
0.05

0.44Cb

0.66B

1.13Ab

1.27A

0.00
0.10

0.00
0.00
0.00
0.06

0.05
0.08
0.04
0.06

Brittleness
(kg)

C
T1
T2
T3

p-value
SE

0.47
Cb

0.69Bb

0.82ABb

0.93Ab

0.01
0.06

0.41Db

0.68Ab

0.65Cc

0.88Bb

0.00
0.09

0.54Bab

0.45Bb

0.81Ab

0.89Aa

0.05
0.06

0.79BCa

0.79Aa

0.84ABb

0.86Cb

0.01
0.04

0.33Cb

0.54Bb

1.05Aa

1.27Aa

0.00
0.12

0.02
0.00
0.00
0.00

0.05
0.03
0.04
0.05

Cohesiveness
(%)

C
T1
T2
T3

p-value
SE

0.51
0.46
0.48
0.60
0.65
0.04

0.47
0.60
0.47
0.70
0.26
0.05

0.41B

0.50A

0.54A

0.53
A

0.05
0.02

0.54
0.53
0.52
0.54
1.00
0.03

0.57
0.56
0.6
0.56
0.94
0.02

0.17
0.41
0.62
0.74

0.02
0.03
0.03
0.04

Springiness
(mm)

C
T1
T2
T3

p-value
SE

1.05
1.15
1.12
1.11
0.88
0.04

1.00
1.23
1.09
1.21
0.37
0.05

1.00
1.00
1.03
1.09
0.24
0.02

1.05
1.08
1.07
1.29
0.33
0.05

1.08
1.10
1.13
1.02
0.78
0.03

0.34
0.35
0.91
0.55

0.01
0.04
0.03
0.05

Gumminess
(Kg)

C
T1
T2
T3

p-value
SE

0.28Bb

0.32Bb

0.41Bb

0.75A

0.00
0.06

0.27Bb

0.50ABa

0.42Bb

0.71A

0.03
0.06

0.24Bb

0.30Bb

0.69Aa

0.62A

0.00
0.07

0.49a

0.59a

0.60ab

0.41
0.34
0.03

0.24Cb

0.47Bab

0.66Aa

0.70A

0.00
0.06

0
0.03
0.04
0.78

0.03
0.04
0.04
0.04

Chewiness 
(kg, mm)

C
T1
T2
T3

p-value
SE

0.30
b

0.38bc

0.48
0.75
0.07
0.06

0.27
b

0.55a

0.46
0.73
0.06
0.07

0.24
Bb

0.39Bbc

0.71A

0.79A

0.00
0.05

0.44
a

0.52b

0.61
0.75
0.07
0.05

0.26
Cb

0.45Babc

0.65A

0.72A

0.00
0.06

0.05
0.54
0.38
0.98

0.03
0.04
0.05
0.04

Adhesiveness
(%)

C
T1
T2
T3

p-value
SE

0.18
Cc

0.12Cd

0.24Bc

0.47Aa

0.00
0.04

0.21Cbc

0.29Bab

0.25BCc

0.38Ab

0.00
0.02

0.24Bb

0.20Bc

0.37Ab

0.34Ab

0.00
0.02

0.31ABa

0.32ABa

0.34Abc

0.25ABc

0.08
0.02

0.20Bbc

0.23Bbc

0.47Aa

0.53Aa

0.00
0.05

0.00
0.00
0.00
0.00

0.02
0.03
0.03
0.03

1)Treatments are the same as described in Table 2.
A-DMeans were significantly different within the same column (p<0.05).
a-dMeans were significantly different within the same row (p<0.05).

처리구들이 높게 나타났으며, 저장 초기에 비해 4주 저장 시 

모든 처리구들이 높아졌다. 육제품에서 pH가 감소하면 등전

하가 형성되어 육의 수축이 일어나 전단가가 높아지며[15], 와

인에 함유되어있는 유기산이 단백질을 변성시켜 등심햄의 내

부에 존재하는 수분 및 지방 유출을 촉진하여 전단가가 높아

진 결과로 생각된다[44].   

조직적 특성은 경도, 표면경도, 응집성, 탄력성, 검성, 씹힘

성 및 부착성을 측정 할 수 있다. 경도(Hardness)는 물질을 

변형시킬 때 필요한 힘, 표면경도(Surface hardness)는 파쇄시

키는 힘, 응집성(Cohesiveness)은 물질을 결합하려는 힘, 탄력
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Table 6. Effects of addition level of red wine on VBN of pork loin ham

Items Treatments1) Storage(weeks)

0 1 2 3 4 p-value SE

VBN

(mg%)

C

T1

T2

T3

p-value

SE

13.49
A

13.87A

13.68Aab

11.91Bb

0.00

0.25

15.27
A

12.70B

11.84Bb

9.62Cc

0.00

0.62

14.01
A

12.56B

11.67Cb

13.31ABa

0.00

0.29

13.07

14.85

13.40
ab

11.67b

0.08

0.46

13.12

13.77

14.52
a

13.45a

0.78

0.46

0.10

0.32

0.05

0.00

0.30

0.38

0.37

0.38

1)Treatments are the same as described in Table 2.
A-CMeans were significantly different within the same column (p<0.05).
a-cMeans were significantly different within the same row (p<0.05).

Table 7. Effects of addition level of red wine on total plate count and Lactobacillus count of pork loin ham (log CFU/ g)

Items Treatments
1) Storage(weeks)

0 1 2 3 4 p-value SE

TPC

C

T1

T2

T3

p-value

SE

2.36
Dc

3.87Ba

3.10Cb

2.43Cc

0.00

0.19

4.11Ca

1.69Cb

1.10Db

1.40Db

0.00

0.39

4.46Ca

1.77Cb

1.66Db

1.78Db

0.00

0.36

6.86Ba

5.90Bb

6.04Bb

4.96Bc

0.00

0.21

7.44A

7.46A

7.49A

8.16A

0.83

0.29

0.00

0.00

0.00

0.00

0.48

0.66

0.68

0.68

Lactobacillus

C

T1

T2

T3

p-value

SE

2.82
b

4.09Aa

3.67Aa

2.78Bb

0.00

0.17

2.94a

1.42Cc

2.02Cb

2.26Cb

0.00

0.17

2.19bc

1.56Cc

2.68Bb

3.58Aa

0.00

0.25

2.14b

3.53Ba

3.46Aa

3.55Aa

0.00

0.18

2.62b

3.46Ba

3.51Aa

3.28ABa

0.00

0.12

0.13

0.00

0.00

0.00

0.12

0.29

0.17

0.14

1)Treatments are the same as described in Table 2.
A-DMeans were significantly different within the same row (p<0.05).
a-cMeans were significantly different within the same column (p<0.05).

성(Springness)은 변형 후 원래 상태로 돌아오는데 필요한 힘, 

검성(Guimminess)은 뭉치려는 힘, 씹힘성(Chewiness)은 씹

을 때 필요한 힘, 부착성(Adhesiveness)은 달라붙는 힘을 나타

낸다[21]. 경도(Hardness), 표면경도(Surface hardness), 검성

(Guimminess) 및 부착성(Adhesiveness)은 레드와인 주입률

이 많아질수록 높게 나타났고(p<0.05), 탄력성(Springness)은 

처리간과 저장기간 동안 모든 처리구들이 유의적 차이를 보이

지 않았다(p>0.05). 응집성(Cohesiveness)은 2주차에서만 와인

을 주입한 모든 처리구에서 높게 나타났으나, 다른 저장기간

에서는 차이가 없었다. 씹힘성(Chewiness)은 2주와 4주 저장

일에서 T2와 T3 처리구들이 높게 나타났다. Mato 등[28]의 연

구결과에 의하면 와인에 함유되어있는 유기산이 pH를 낮게 

하였고, Savage 등[39]의 연구결과에 의하면 레드와인을 양념

돈육에 첨가하였을 때, pH가 낮아져 근원섬유단백질의 등전

점 부근에 도달하여 단백질 변성을 일으켜 조직감에 영향을 

주었을 것이라고 하였다. 또한, Park 등[32]이 연구한 결과에 

의하면 적포도주를 양념돈육에 첨가하여 숙성한 결과, 경도가 

높아졌으며, 탄력성, 응집성, 검성 및 씹힘성에서는 시료들 사

이에 유의적인 차이가 없다고 하였다. 

휘발성 염기태 질소화합물(VBN) 

레드와인이 등심햄의 휘발성 염기태 질소화합물에 미치는 

영향은 Table 6에 나타내었다. 휘발성 염기태 질소화합물

(VBN)함량은 레드와인을 첨가한 처리구들이 대조구보다 낮

게 나타났으며, 4주 저장 시 T2와 T3 처리구는 다른 처리구들

에 비해 증가하였다. 이러한 결과에서 레드와인을 첨가 하였

을 때 등심햄의 단백질 변패를 감소시키는데 도움이 되는 것

으로 사료되었으며, Jung 등[18]과 Lee 등[27]이 보고한 연구결

과에 의하면 와인에 함유되어있는 페놀화합물이 지방산화를 

억제하고, 단백질 변패와 미생물 수를 억제한다고 보고하였

다. 또한, Jung 등[17]이 육포에 레드와인을 첨가하여 연구한 

결과 저장 중 VBN함량이 낮게 나타났다. 한편, Jin 등[21]이 

보고한 수리미 연구결과에서 VBN함량의 가식권이 4.19~ 

5.12mg%로 본 연구의 가식권과 유사하였다. 
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 미생물수

총균수는 대조구에 비해 처리구들이 저장초기에 높게 나타

났으나 저장 1, 2, 3주차에는 처리구들이 더 낮게 나타났다. 

포도에는 다양한 페놀화합물들이 함유되어 있고, 항산화성

[16]과 항균성[5]에 효과가 있는 것으로 알려져 있다. 그 중에

서 tartaric acid, malic acid, lactic acid 및 citric acid 등의 유기

산이 함유되어 있어 항산화 및 항균작용을 하는 것으로 알려

져 있고[28, 34, 41], Dao와 Dantigny [10]은 레드와인의 에탄

올이 미생물성장에 영향을 준다고 하였다. Lee 등[27]이 연구

한 논문에 의하면 와인을 육포에 첨가하였을 때, 와인에 함유

된 페놀화합물, 유기산 및 에탄올이 복합적으로 작용하여 미

생물 생장을 억제한다고 하였고, Ahn 등[2]은 에탄올이 3~5%

의 농도에서 50~80%의 미생물 증식 저해 효과를 보였다고 보

고하였다. 이러한 기능성으로 레드와인을 첨가하였을 때 등심

햄의 총 미생물수의 증식을 억제하는 것으로 사료된다.

유산균수는 대조구에 비해 처리구들이 저장초기에는 비슷

하거나 낮게 나타난 반면 2주 이후로 갈수록 높게 나타났다. 

이는 와인 내에 존재하는 유산균의 증식에 기인한 것으로 판

단된다. 저장 초기에 비해 4주 저장 시 대조구는 유산균수의 

차이를 보이지 않았으나, 처리구들은 1주차에 다소 감소하다

가 그 이후 증가하는 결과를 보였다. Yoo 등[44]에 의하면, 레

드와인은 발효과정 중에 유산균이 유기산을 부드러운 젖산으

로 변화시키며 성장 한다고 하였다. Hah 등[15]의 전통장류를 

이용하여 양념 돈육의 숙성에 대한 연구에서 저장기간이 증가

하면 발효에 의해 유산균이 생성된다고 하였고, Park [33]이 

연구한 오미자의 발효에 따른 유산균 작용에 대한 연구에서는 

pH가 낮을 때 유산균의 생육이 활발히 일어났다고 보고하였

다. 
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록： 드와인 주입량에 따른 등심햄의 품질 특성

하소라1․최정석2*․진상근1*

(1경남과학기술대학교 동물소재공학과, 2경남과학기술대학교 양돈과학기술센터)

본 연구는 레드와인의 주입이 돈육 등심햄의 냉장저장 중 이화학적 특성에 미치는 효과를 알아보고자 실시하

였다. 돈육 등심햄은 C (0%), T1 (3%), T2 (6%), T3 (9%)로 레드와인을 주입하여 제조하였으며, 10±1℃에서 4주간 

저장하면서 분석을 실시하였다. 레드와인을 주입한 결과, pH는 대조구에 비해 처리구들이 감소하였으며, 보수력

은 증가하였다. 가열감량은 4주의 저장기간 중 처리 간 유의적인 차이가 없었다. 육색에서, 명도(L*)는 4주의 저장

기간 중 레드와인을 주입할수록 감소하였으며, 적색도(a*)는 레드와인을 주입할수록 증가하는 경향이었다. 조직특

성에서 전단가, 경도, 표면경도, 검성 및 부착성은 레드와인을 첨가할수록 증가하였다. 한편, TBARS의 값은 레드

와인을 주입할수록 높았으며, VBN에서는 저장 2주까지 낮은 값을 유지하였다. 총 미생물수는 3% 레드와인 주입

만으로 저장 3주까지 대조구에 비해 낮은 수준을 유지하였으며, 저장 2주 이후부터 처리구들에서 유산균수가 유

의적으로 증가하는 결과를 나타내었다. 이상의 결과로 미루어 볼 때 레드와인은 냉장저장 중 등심햄의 품질을 

증가시키는 효과를 나타내었으며, 돈육 등심햄 제조 시 3% 주입이 적절한 것으로 판단되었다.
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