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요   약   문

Ⅰ. 제 목

  저장방법에 따른 후지 온도체 돈육(Hot boned pork)을 이용한 무결착제

(non-phosphate) 입자형 및 유화형 육제품 개발에 관한 연구

Ⅱ. 연구개발의 목적 및 필요성

1. 연구개발의 목적

  현재 우리나라의 저장방법에 따른 후지 온도체 돈육을 이용한 무결착제 입자형 및 

유화형 육제품 개발에 관한 연구로 인해서 후지 비인기 부인육 이용의 가치를 높이

고 온도체 육을 이용한 무 결착제 육제품을 개발하여 육가공품의 고급화를 추구하며 

또한 한국인 기호성에 맞는 적합한 육제품을 개발하고자 하 다.

2. 연구의 필요성

  후지 온도체 돈육을 이용한 육제품 개발에 대한 국내의 체계적인 연구가 미비하

여, 산업화로서의 육제품 활용도가 낮은 실정이다. 특히 가격경쟁이 낮은 비인기 부

위육의 소비촉진의 필요성이 요구되며, 또한 온도체 돈육을 이용한 육제품이 개발되

면 화학제품이 아닌 천연제품이라는 소비자 인식을 얻을 수 있다. 
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Ⅲ. 연구개발 내용 및 범위

  본 연구는 우리나라 온도체육을 소금을 첨가한 후 냉장 냉동 저장한 후 무결착제 

육가공품을 개발한 후 저장에 따른 품질 변화 조사 분석을 통해서 유통기간을 확립

하고 자 하 다. 그리고 저장 중 이화학적, 물성학적, 관능적, 미생물학적 품질 특성

을 살펴보고, 무결착제 육제품의 원료육이 저장방법에 따라 육의 결착력에 미치는 

향과 유지조건을 관찰하 다. 무결착제 육제품의 연도와 기호도를 개선할 수 있는 

온도체육 개발을 위해 소금을 이용한 결착력 증진기술 개발과 기호도를 증진시키기 

위해 입자형 및 유화형 육제품을 개발하여 분석하므로 제품에 대한 최적 조건을 확

립하고자 하 다.  

Ⅳ. 연구개발 결과 및 활용에 대한 건의

1. 연구개발 결과

  최종 무 결착제 육제품의 저장 온도는 1일부터 25일까지 저장 전 기간 동안 저장 

온도는4℃±1℃로 유지 되었다. 따라서 저장 기간 동안 온도 편차에 의한 품질 변화

는 거의 없었을 것으로 사료된다. 우도 보수력과 마찬가지의 결과가 나타났다. 관능

검사의 경우 냉장 가공육과 냉동 가공육에서 온도체육을 이용한 육제품 제조에 첨가

되는 소금, 간장 중에서 가장 육색에 향을 많이 미치는 것을 알아보기 위하여 변

화를 살펴보았다. 

  본 연구는 온도체육의 이용을 용이하게 하기위해 냉장육 냉동육을 이용하여 품질

의 변화를 알아보고자 실시하 다.
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  가. 6∼7개월 령의 생체를 도축하여 30분부터 90분 사이의 뒷다리 부위육을 채취

하여 원료육의 이화학적 검사를 실시한 결과 60분 이내에 발골 정형되어온 온도체육

이 보수성이나 육색으로 적합하 으며, 이 중 도축 후 45분의 경우 가장 바람직한 

원료육으로 나타났다(pH 6.46±0.03) .

  나. 소금과 간장을 첨가한 온도체육의 저장성과 가공특성을 조사한 결과 보수력에 

있어서 소금을 첨가한 처리군이 간장을 첨가한 군보다 높았으며 가열감량의 경우도 

간장을 처리한 군보다 높게 나타났고 육색에 있어서도 소금을 첨가한 군이 L값이나, 

b값에서 높게  나타났다. 총균수의 경우는 저장기간동안 각 군의 유의적 차이를 나

타내지 않았다(p<0.05). 따라서 가장 적절한 가공원료육은 소금을 첨가한 군으로 선

정되었으며 관능검사 시 2.0% 시료군이 우수한 평가와 가장 적절한 염도로 선정되

었다. 

 

  다. 소금이 2.0%첨가된 온도체육을 냉장 가공원료육으로 이용하여 육제품(입자형 

육제품, 유화형 육제품)을 제조하여 4±1℃에서 25일 동안 저장실험을 실시한 결과, 

육의 pH는 큰 유의적 차이를 발견할 수 없었으며, 보수력은 시일이 경과하며 서서히 

감소하는 경향을 나타내었다. 또한, TBA가 나 VBN가의 경우 식용가능 이내의 범위

로 나타났다.

 

  라. 소금 2.0% 첨가된 온도체육을 냉동 가공원료육으로 이용하여 기능적 특성을 

조사한 결과, -10℃의 경우 보수력과 가열감량이 저장기간이 길어지면서(30일 이후) 

열약하게 나타났으며, -30℃와 -45℃의 조건하에서 저장기간에 따른 이화학적 변화

에 차이는 없는 것으로 나타났다. 따라서 원료육을 냉동육으로 사용할 경우 -30℃이

하가 최적조건임을 나타냈다.

 

  마. 온도체 냉장가공원료육과 온도체 냉동가공원료육을 이용하여 각각 육제품(입

자형 육제품, 유화형 육제품)을 생산하여 제품의 기호성, 연도를 조사한 결과 유화형 
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육제품의 경우 저장기간 15일까지는 냉장 원료 육이나 냉동 원료 육의 큰 변화를 발

견하지 못하 고, 20일 이상의 저장상태에서는 냉동원료육을 이용한 제품의 drip이 

발생하고 연도와 관능검사에서 유의적 차이를 나타내었다. 

 

  바. 본 실험에서 온도체육을 이용한 무결착제 입자형 및 유화형 육제품의 경우 냉

장상태의 원료육이 냉동상태의 원료육보다 육제품 저장성시 품질의 변화가 적었으며 

단기간 보관시 (10일 이내) 냉동이나 냉장원료육의 경우 유의적 차이가 나타나지 않

았으나 장기간 2주이상의 보관시 조직감, 다즙성에서 평가의 차이를 나타냈다. 또한 

온도체 냉장가공원료육을 사용하여 입자형이나 유화형 육제품을 생산할 경우 품질에 

적합하나 온도체 냉동가공원료육을 사용할 경우 입자형 보다 유화형 육제품 생산에 

유리할 것으로 사료된다.

2. 활용에 대한 건의 

  온도체육을 이용한 무 결착제 육제품개발은 식육가공 산업에 있어서 매우 중요한 

품질에 대한 전환점이라 할 수 있다. 이런 무 결착제 제품들이 웰빙 시대에 맞추어 

대중적 기호성이 높아진다면 앞으로 식육가공 산업의 발전에 크게 활용될 것으로 사

료된다. 
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Summary

I. Title

  Studies on Development of non-phosphate  Meat Products by Using Hot-Boned 

Pork (Ham) On Storage Methods

II. Objectives and Rationals

1. Objectives of the Study

  With the development of non-phosphate particle or emulsional meat products 

by using hot-boned pork (ham) according to contemporary storage methods in 

Korea, this study was to raise the application value of pork meat (ham), to 

develop non-phosphate meat products using hot-boned pork in order to pursue 

the high grade of processed meat products, and also to develop meat products 

appropriate for Korean people's preference.

2. Rationals of the Study

  Since the systematic study of the development of meat products using 

hot-boned pork is insufficient in Korea, the application is currently low to 

industrialize. Most of all, it is required to necessitate the promotion of consuming 

the pork meat which lacks in cost competition. Therefore, the consumer can 

recognize those meat products as natural, not as chemical, when they are 

developed using hot-boned pork.

III. The Contents and Scope of the Study

  The study was to set a distribution term to non-phosphate meat products to 

develop through the examination analysis of quality changes according to storage 

after Korean hot-boned pork is put into cold- or frozen storage with salt. And 
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while in storage, its chemical, physicochemical, sensorial, microbiological quality 

properties were kept an eye on, and the effects and maintenance conditions that 

the material meat of non-phosphate products had on meat binding according to 

storage methods were thereafter observed. This study was to ensure the 

optimized condition of non-phosphate particles and emulsionals to develop in 

order to increase people's preference with the development of binding strength 

improving technology using salt to develop hot-boned pork able to improve its 

tenderness and consumer preference.

IV. Results and Recommendation for Application

1. Results

  The storage temperature of non-phosphate meat products had been kept at 4℃

±1℃ for the storage period of 25 days. Accordingly, it was observed that quality 

changes hardly happened by temperature difference for the storage period. For 

the sensory test, changes were examined to see which of the two, salt and soy 

source, when added to meat products manufacturing using hot-boned pork in 

cold-storage or frozen processed meat, had considerable effects on meat color.

This study was put into practice to see quality changes by using cold-storage or 

frozen meat in order to ease the application of the hot-boned pork.

  a. As a result from taking a chemical test of material meat regarding such 

hind-leg portions in between 30 to 90 minutes as were picked from the carcass 

of a living body of 6 to 7 months, the hot-boned pork in deboned trimming 

within 60 minutes was appropriate in water holding capacity or meat color; yet 

the best meat to want appeared in 45 minutes from the carcass.(pH 6.46±0.03)

  b. As a result from examining the storage and processing features of 

hot-boned pork as added to salt or soy source, the treatment added to salt 

appeared higher in water holding capacity than the one added to soy source; 

even in case of heating loss, the treatment added to soy source appeared higher; 

and even in case of meat color, the treatment added to salt appeared higher in 

the value of l and b. In case of total count, each treatment did not show 
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significant difference while in storage. Accordingly, the most appropriate 

processed material meat was chosen to be the treatment added to salt; and in 

sensory examination, the 2.0% sample was chosen best in evaluation and most 

appropriate in salt.

  c. As a result from examining the storage test of 25 days at 4±1℃ for meat 

products (particles or emulsionals) by using hot-boned pork added to 2.0% salt 

as cold-storage processed material meat, the pH of meat did not show significant 

difference and then water holding capacity gradually decreased as time proceeded 

on. Also, the value of TBA or VBN appeared within edible limits.

  d. As a result from examining functional features by using hot-boned pork 

added to 2.0% salt as frozen processed material meat, water holding capacity and 

heating loss appeared at -10℃ as the storage period extended (after 30 days); 

and chemical changes according to the storage period were not made significant 

at -30℃ and -45℃. Accordingly, the best condition appeared below -30℃ in case 

material meat was frozen.

  e. As a result from examining the preference and tenderness of each meat 

product (particles or emulsionals) by using hot-boned pork as cold-storage or 

frozen processed material meat, emulsional meat products did not show 

significant difference in cold-storage or frozen material meat within 15days of 

storage; yet those products showed significant difference in tenderness and 

sensory due to dripping over 20 days of storage.

  f. In case of non-phosphate particles and emulsionals using hot-boned pork, 

cold-storage material meat is easier to store than frozen one, and it gets higher 

in preference. Yet, emulsional meat products are more favorable to produce than 

particle ones when using hot-boned pork as frozen processed material meat even 

though either particles or emulsionals are appropriate for quality when using 

hot-boned pork as cold-storage processed material meat.

2. Recommendation for Application

  The development of non-phosphate meat products using hot-boned pork can be 
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a turning point to essential quality in edible meat processing industry. Such 

non-phosphate meat products will be applied remarkably for the development of 

edible meat processing industry for the future as far as public preference gets 

high to meet today's sense of well-being.

2. Recommendation

 Manufacturing the natural tenderizers, phosphates and the seasoning can be 

applied in field in near future. These products are going to distribute to market 

easily and utilization of kiwi can be improves. Manufacturing methods of the 

natural tenderizers, phosphate and the seasoning were advantaged.



- 10 -

CONTENTS

Ⅰ. Outlines of the Project…………………………………………… 12

  1. Objectives of the Project………………………………………………………… 12

  2. Necessities of the Project………………………………………………………… 12

  3. Scopes of the Project…………………………………………………………… 16

Ⅱ. R & D Status in Domestic and Overseas………… 21

  1. Status in Domestic………………………………………………………………… 21

  2. Status in Overseas………………………………………………………………… 24

Ⅲ. Contents of the Project and Its Results…………… 25

  1. Physicochemical properties of Hot boned and processed pork…………… 25

  2. Development of optimal condition functional extended properties in 

     Hot-boned pork…………………………………………………………………… 30

  3. Development of non-phosphate meat products by using fresh Hot-boned pork 39

  4. Effect of the shelf life and functional properties during frozen meat 

     by Hot-boned pork……………………………………………………………… 48

  5. Evaluation of the change in tenderness and sensory by using fresh or 

     frozen meat products during storage days ………………………………… 55

Ⅳ. Goal Accomplishment and 
    Subsequent Contributions…………………………………… 62

Ⅴ. Application Plan of the results…………………………… 64

Ⅵ. Overseas Information on Science and
    Technology during the Project Years……………… 65

Ⅶ. References…………………………………………………………………… 66



- 11 -

목       차

제 1 장 연구개발의 과제와 개요…………………………………… 12

   제1절 연구개발의 목적……………………………………………………………… 12

   제2절 연구개발의 필요성…………………………………………………………… 12

   제3절 연구의 범위…………………………………………………………………… 16

제 2 장 국내외 기술개발 현황……………………………………… 21

   제1절 국내현황……………………………………………………………………… 21

   제2절 국외현황……………………………………………………………………… 24

제 3 장 연구개발 수행내용 및 결과……………………………… 25

   제1절 돈육후지의 일반적 온도체 특성 및 가공적 성질 조사………………… 25

   제2절 온도체육의 기능적 특성 연장에 관한 조건 확립……………………… 30

   제3절 냉장상태 예비염지 온도체육을 이용한 무결착제 입자형, 유화형 육제품개발 39

   제4절 냉동육 상태하에서 온도체의 기능적 특성연장 및 저장성조사……… 48

   제5절 냉장, 냉동상태 예비염지온도체 원료육을 이용한 제품의 기호성 및 물성변화

        조사(냉장․냉동원료육)……………………………………………………… 55

제 4 장 목표달성 및 관련 분야에의 기여도………………… 62

제 5 장 연구 개발 결과의 활용 계획…………………………… 64

제 6 장 연구 개발 과정에서 수집한 해외 과학 기술 정보 65

제 7 장 참고문헌……………………………………………………………… 66



- 12 -

제 1 장 연구개발과제의 개요

제1절 연구개발의 목적

  온도체 돈육을 이용한 무결착제 입자형 및 유화형 육제품개발을 통하여 온도체 가

공에 대한 기술을 개발하고 소비자들의 안전성 및 첨가물에 대한 불안감을 해소하여 

육가공품에 대한 다양한 양질의 육제품을 생산하여 육제품 소비 활성화 촉진은 물론 

결착제 및 결착보조제의 수입의존도를 낮춤으로써 생산원가의 절감 및 비인기부위육

의 소비활성화는 물론 축산 가공품의 고급화 지향에 그 목적이 있다. 

제2절 연구개발의 필요성 

  국내에서는 외국과는 달리 축산제품에 대한 다양한 기술력이 부족하고 특히, 첨가

물에 대한 안전성에 대한 관념이 매우 부족하여 소비자들이 육제품품질에 대한 안전

성을 신용하지 못하고 불안해하고 있는 실정이다. 따라서 온도체육의 자연적, 기능적 

특성을 이용하여 원료육을 가공할 경우 제품의 결착력, 보수력, 조직감을 향상시키고 

육색과 맛을 우수하게 하며 우수한 양질의 육제품을 생산할 수 있다. 또한 국외적으

로는 수입의존도가 높은 결착제 및 결착보조제의 사용을 줄여(그림1) 비인기 부위육

을 브랜드화(육가공조정육, 결착육)하여 유통할 경우 원료육의 소비활성화는 물론 생

산원가의 절감으로 육제품소비 활성화를 촉진시킬 수 을 것으로 예상된다. 또한 앞

으로 온도체육의 가공에 대한 의존율이 높아질 경우 웰빙시대에 맞추어 다양한 무첨

가 제품들이 생산되어 유럽의 경우처럼 축산가공품의 고급화 및 선진화가 이루어 질 

것으로 기대된다.
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1. 기술적인 면

  온도체육을 적절한 시간 내에 육가공원료육으로 사용할 경우 그 조직의 기능적 특

성으로 자연적인 다량의 인산을 함유하고 있어, 육의 높은 pH 효과는 물론 육제품을 

생산할 경우 가장 이상적인 양질의 육제품을 생산할 수 있다. 또한 국내에서는 식육

가공 중 화학재료인 결착제 및 결착보조제의 첨가가 일반화되어 소비자로부터 첨가

물 안전성에 대한 우려와 첨가물 기피현상이 높아지고 있으며, 한편 육가공업계에서 

사용되는 결착제는 인산염이며 결착보조제로는(그림2) 유청단백, 혈액단백, 난단백 

및 대두단백 등으로 수입의존도가 매우 높아 외화 사용이 많다. 또한 기존 온도체에 

관한 연구는 학문적으로 외국을 중심으로 많이 이루어졌으나, 육류의 소비패턴이 국

내소비상황과 정반대이므로 (외국의 경우)높은 가격 → 후지, 등심 / 국내의 경우 높

은 가격 → 삼겹, 목심) 현장의 접목이 불가능하 고, 국내의 경우는 외국 수출부위

육이 비인기 부위육이고, 가격이 낮아 현실적으로 육가공 원료육으로 접목이 가능하

다. 국내의 경우 이론적으로나 현장적용 및 산업적 실용 연구가 매우 부족한 실정이

었으며, 원인으로는 온도체 가공은 도축 후 빠른 골발 과정과 포장육형태로 위생․

안전성이 확보되지 않은 기존 재래도축장 및 가공장에서는 위생적인 문제가 제기되

어 현장적용 및 산업 실용화가 그 동안 매우 어려웠다. 그러나 국내에서는 인산염을 

첨가하지 않은 원료육으로 무첨가 육제품을 개발할 경우 국내의 육가공기술이 발전

되어, 국외의 인근국가(일본, 대만)에 보다 우위의 육가공 기술을 바탕으로 다양한 

육제품을 개발, 생산하여 수출품목으로 발전시킬 수 있을 것으로 기대된다. 자연적 

인산염이 함유된 돈후지 온도체 원료육과 최소한의 육가공기기인 단순한 세절기만으

로도 다양한 제품개발이 가능하여, 육가공의 일반적 개념 즉 비싼 기계를 사용한 제

품만이 육제품이라는 고정관념을 탈피하고 손쉽게 가공한 특히 조미 분쇄육과 다양

한 햄버거류의 육제품을 제조 가능케 함으로 육가공 기술을 일반화 할 수 있다. 
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2. 경제 ․ 산업적 측면

 일반 대규모 햄․소시지 육가공장의 경우, 온도체 골발 원료돈육이 제공될 경우, 원

료육 품질 면에서는 냉도체 일반 골발육 보다 질적 기능적 특성이 우수하여, 현장에

서는 다양한 고급제품을 생산할 수 있고, 일반돈육 가공장 및 유통업계는 비인기 부

위육인 후지육의 소비활성화로 경 악화를 방지 할 수 있다. 또한 온도체 가공을 할 

경우 기존의 단순 냉장․냉동 원료육 이미지에서 브랜드 원료육 이미지로 변화되어 

가공 원료육으로서의 고부가가치를 창출할 수 있으며, 온도체골발의 이점은 가축의 

도살 즉시 가공함으로 기존 지육보관 시설보다 규격 BOX화된 원료육으로 보관되므

로 냉장시설의 경우 적은 분량의 면적과 냉장에 필요한 에너지 사용이 절약 될 수 

있다. 냉각지육보다 온도체 골발의 경우 국내 가공 현장에서는 기존 습관으로 신속

하게 가공 할 수 있어 비용이 절감될 뿐만 아니라 냉각 중 감량손실이 적어 경제적

으로 매우 유리 할 수 있고, 특히 운송의 경우 지육보다 훨씬 편리하다. 축산물 종합

처리장 및 HACCP적용 도축장이 증가하면서 생물학적 위해요인인 부패미생물에 대

한 위생성이 높아져, 현재는 온도체 가공이 현실적으로 가능하며 기존 방식 기술의 

육가공제품과의 차별화로 국내 제품의 품질향상은 물론 외국의 수입육제품과 경쟁이 

가능하다. 또한 기존 지육형태의 육류거래방법에서 위생성, 안전성을 보장 받는 Box 

Meat로 거래를 유도 할 수 있어 이용자측면에서 유통자, 소비자에게 유리한 실정이

며, 온도체 가공원료육의 기능적 장점을 활성화 할 경우 기존의 비인기 부위육의 가

격상승과 부분육 균등 가격으로 양돈농가와 유통자에게 이익이 가능하다. 기술적으

로 온도체 가공이 산업적으로 확립될 경우, 가공장에서는 경 수지면에서 좋아져 일

반 도축장에서도 식육 위생에 관한 관심도가 높아져 가공장에서도 HACCP인증이 가

속화 될 것이며, 또한 온도체에 대한 골발기술이 익숙하면 가공시간의 단축으로 노

동력의 효율성을 기대할 수 있다.
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3. 사회 ․ 문화적 측면

  축산식품에서도 소비자의 안전성에 대한 인식이 높아지면서, 외국처럼 무결착제 

․ 무방부제 ․ 무착색제 육가공제품에 대한 관심이 높아져 그 기초단계인 무인산염

제품이 요구된다. 현재까지는 안전성확보가 미흡하여 냉동육으로 육제품을 개발하여 

소비자의 제품에 대한 기호성이 향상되지 않았으나, 온도체가공의 신선한 육으로 제

품화할 경우 제품의 이미지변화로 소비자의 인식을 전환하여 육제품 소비문화를 확

대 할 수 있을 것으로 기대된다. 또한 돈후지육을 이용한 우리 입맛에 맞는 전통적

인 제품을 개발하여 비인기 부위육을 이용한 지역적 특성을 갖춘 먹거리 문화를 창

출하여, 지역별 농가 또는 농촌관광 체험형 가내수공업 육가공모델사업으로 발전 할 

수 있고, 국내의 기존 인위적 결착제첨가 육제품을 탈피하여 새로운 자연적 형태의 

육제품을 생산하여 소비시장을 활성화 하고 경제적 발전 및 다양한 먹거리 문화를 

발전시킬 수 있다. 
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제 3 절 연구의 범위

1. 제 1 차년도

가. 돈육후지의 일반적 온도체 특성 및 가공적 성질 조사

 온도체육의 특성을 파악하기 위한 기초 자료로서 기능적 특성과 위생성을 조사한

다.

1) 공시재료

 ․ 온도체 후지 돈육

 ․ 저장기간 : 도축 후 30분, 45분, 60분, 90분 실시

 ․ 저장온도 : 상온(25℃)

2) 실험방법

 ․ pH : pH meter로 측정

 ․ 도체온도 : 탐침형 온도계로 심부 온도를 측정

 ․ 육색 : color meter로 측정

 ․ 보수력 : 압착법으로 측정

 ․ 가열감량 : 가열조리시의 감량측정

 ․ 미생물 : 총균수, 대장균군

나. 온도체육의 기능적 특성 연장에 관한 조건 확립

 온도체육의 기능성인 ATP는 짧은시간 내(돈육 2시간 이내)에 소멸되므로, 도축 후 

1시간이내에 염성분을 첨가할 경우, 온도체의 효과를 연장할 수 있을 것으로 예상한

다. 따라서 정제염(순도 98%이상)과 한국순수재래간장(전통간장)을 첨가하여 결착력

과 보수성 등의 높은 가공 기능성을 조사한다.
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1) 공시재료

 ․ 온도체 후지 돈육

2) 가공과정

온도

체육
➡ 정형

염성분첨가
(소금 또는 간장) 세절

(chopping과정)
➡ 냉장저장 ➡ 실험

➡

3) 가공조건

 ․ 소금첨가량 : 원료육의 1.7%, 2.0%

 ․ 간장첨가량 : 원료육의 2%

 ․ 세절조건 : 8mm plate로 세절함

 ․ 저장조건  : 4±1℃ 24시간

4) 실험방법

 ․ 염도조사 ․ pH ․ 보수력 ․ 육색

 ․ 가열감량 ․ 일반미생물 ․ 대장균군

다. 냉장상태 예비염지 온도체육을 이용한 무결착제 입자형, 유화형 육제품개발

 온도체육의 기능적 장점을 짧은 시간 내에 이용하여 육가공제품을 개발 제조하여 

그 특성과 저장성을 조사한다.

1) 공시재료

 ․ 온도체 후지 돈육

2) 가공과정(첨가물 첨가시 인산염 및 결착보조제 첨가 안함)
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혼합

(첨가물, 향신료 첨가)

온도체육 ➡ 정형 ➡ 세절 ➡ 충진 ➡ 가열 ➡ 냉각

공시료 포장

3) 입자형육제품 가공방법

 ․ 세절 : plate 크기조절 및 반복세절

 ․ 혼합 : mixer를 이용 혼합

 ․ 충전 : 천연돈장충전

 ․ 가열 : 탕침조에서 가열

4) 입자형육제품 종류

  가)저지방 고단백 순수 무결착제 화이트제품

  나) 야채첨가형 무결착제 전통형 제품

5) 유화형육제품

                    (첨가물, 향신료 첨가)

온도체육 ➡ 정형 ➡ 세절 ➡ 유화 ➡ 충진 ➡ 건조

 

공시료 포장 냉각 가열 훈연

 ․ 유화 : 원료육의 온도 12℃ 이하 유지 세절
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 ․ 건조 : 표면건조 및 발색유지

 ․ 훈연 : 황금색조 유지

6) 유화형육제품 종류

  ⅰ)프랑크형 윈나제품

  ⅱ)고기빵형 제품

7) 실험방법

 가) 공시재료

  ․ 각종 육제품을 공시재료로 선택

 나) 실험조건

  ․ 냉장온도 : 4±1℃

  ․ 저장기간(일) : 5, 10, 15, 20, 25

 다) 실험방법

  ․ pH ․ 보수력 ․ 감량 ․ 일반미생물 ․ TBA ․ VBN
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2. 제 2 차년도

가. 냉동육상태하에서 온도체의 기능적 특성연장 및 저장성조사

 전년도의 냉장상태의 온도체 특성 연장방법과 연계하여 냉동온도에 따른 온도체육

의 특성과 저장성을 조사한다.

1) 공시재료

 ․ 온도체 예비염지 후지돈육

 ․ 저장온도 : -10℃, -30℃, -45℃이하

 ․ 저장기간 : 15일, 30일, 60일, 90일

2) 실험방법

 ․ pH  ․ TBA 

 ․ VBN ․ 가열감량

 ․ 보수력 ․ 일반미생물

나. 냉장, 냉동상태 예비염지온도체 원료육을 이용한 제품의 기호성 및 물성변화조사

  (냉장․냉동원료육)

 개발된 제품의 기호성을 냉장상태로 25일 저장하여 제품의 기호성 및 연도에 대하

여 조사

1) 공시재료

 ․ 각종 공시재료로 선택

  - 냉장원료육 제품

  - 냉동원료육 제품

2) 실험조건

 ․ 냉장온도 : 4±1℃

 ․ 저장기간 : 5일, 10일, 15일, 20일, 25일
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제 2 장 국내외 기술개발 현황

 제 1절 국내현황

  돈육의 온도체 가공은 도축 후 1∼2시간 이내에 골발 정육과정이 이루어져야하며, 

그 결과로 육의 가공적 기능 특성을 유지 할 수 있고 또한 짧은 시간 내에 육제품을 

생산하여야 하므로, 이와 같은 여러 어려운 조건 때문에 국내에서는 온도체 육제품

이 아직 산업화하지 않은 실정이다. 현재는 축산물종합처리장 개설과 HACCP인증 

가공장으로 온도체 가공의 가능성이 현실화 되었으나 이에 대한 학문적 국내연구기

술이 전무한 실정이다. 국내 육가공업체는 육제품의 결착제로서 인산염의 수요가 꾸

준히 증가하고 있으며, 외국의 경우처럼 신제품 또는 고급육제품 개발에서 무첨가형, 

무결착제형 제품개발이 국내에는 미흡하여 제품에 대한 소비자의 구매도가 낮아져 

제품의 향상이 감소하는 실정이다. 최근 육가공협회의 보고(2003)에 의하면 1996년 

육가공제품의 1년 소비 시장규모가 10만 2천 톤 규모 으나 1998년 8만 9천 톤, 

2000년 10만 8천 톤 규모로 그 판매량과 소비량 증가가 극히 저조한 실정이었으며 

2002년의 경우 12만 톤으로 7년 동안 겨우 2만 톤의 증가 추세를 나타내었다(표1). 

햄의 경우 1995년부터 꾸준히 증가하고 있으나 소시지의 경우 첨가물에 대한 인식, 

원료육의 품질저하 등의 원인으로 소비자 인식이 나빠져 생산이 증가하지 못하 다

(1995년 3만 5천 톤 → 2002년 3만 9천 톤 생산). 그러나 식육가공품의 수입은 소시

지의 경우 1992년 3,000톤 규모의 물량이 수입되어 ＄617만 달러의 외화를 지불하

고 2002년의 경우 5,000톤 규모의 물량이 수입되어 ＄1,046만 달러에 해당되는 외화

를 지불하여 국내 육가공 제품이 다양화 되지 못할 경우 더욱 육가공제품의 수입이 

가속화 될 전망이다(표2). 국내의 경우도 소득수준의 향상과 외국의 여행 등으로 안

전성에 대한 관심이 높아져 저 첨가제 및 무결착제 육제품 및 친환경축산가공품에 



- 22 -

대한 수요가 점차 증가할 것으로 예상된다. 국내의 온도체 가공은 그 동안 위생적 

처리 문제와 가공처리 과정상의 문제로 전혀 산학이 연계되어 기술을 개발하지 못한 

실정이며 정육중 비인기부위(후지)가 차지하는 비율이 높고, 원활한 소비가 이루어지

지 않아 그 대부분이 냉동육으로 유통되고, 육제품을 생산할 경우 냉동 저급의 원료

육으로 육제품만을 생산할 수밖에 없는 실정이다. 온도체 가공 후 일정한 정제염을 

첨가하여 예비염지원료육으로 냉장 ․ 냉동할 경우 냉장육이상의 결착력과 보수력을 

유지할 수 있으나 그 산업적 기술이 생산현장에 이전되지 않은 실정이다.

Table 1. 연도별 결착제사용량 및 소요금액현황

(단위 : 톤, 백만원) 

년도
결착제

총합계(M/T)
합계액

(백만원)인산염(M/T) 결착보조제(M/T)

1999 258 2,581 2,893 10,839.4

2000 293 2,932 3,225 12,313.5

2001 322 3,223 3,545 13,535.4

2002 353 3,538 3,891 14,858.0

2003 359 3,592 3,951 15,087.2

※ 육가공협회 자료 참고.

Fig 1. 연도별 국내 육가공 업체의 결착제 소비금액(1999∼2003)
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Fig 2. 연도별 결착보조제 소비금액(1999∼2003년)

Table 2. 최근 년도 육가공품 생산내역현황

년도 생산량(M/T) 육가공품매출액(백만원) 결착제비용(백만원)

2001 143,232 620,194.5 13,535.4

2002 157,228 675,591.3 14,858.0

2003 159,654 699,263.1 15,087.2

※육가공협회 자료 참고.
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 제 2절 국외현황

  독일의 가내수공업형 정육점의 경우 80년대 후반부터 온도체 가공육을 공급받아 

무첨가제 육제품을 생산하여 가격의 차별화는 물론 제품의 다양화를 시도하여 소비

단체로부터 무공해 축산물 인증을 받고 있다. Honikel(1984)에 의하면 온도가공육의 

특징이 육의 pH가 6.2이상이 유지되어야 한다고 보고하 고, 돈육의 경우 도축 후 

90분이 지나면 pH 6.1이하로 변화하기 때문에 온도체가공의 효력이 빠르게 소실된

다. Nestorov(1982)에 의하면 도축 후 돈육의 ATP 함량을 조사한 결과 30분, 45분, 

60분 간격으로 조사한 결과 ATP의 함량이 줄어드는 것을 확인하여 2시간 후에는 

소멸되는 것으로 보고되었다. 핀란드의 식육학자 Puolanne turkki(1983)에 의하면 가

축 도축 후 1시간 이내에 정제염을 첨가할 경우 온도체의 효과(pH 6.6±0.3)를 나타

낸 것으로 보고했다. 우육의 경우 Honikel(1986)의 조사에 의하면 도축 후 8시간까지 

ATP의 함량이 존재하여 온도체가공의 기능적 장점을 유지할 수 있다고 보고하 다. 

Ockerman(1990)등에 의하면 온도체육은 만육과 세절온도에 따라 그 유화성, 보수력 

및 pH변화를 보고하 으며, 또한 소금의 함량에 따라 지방산의 변화, 미생물의 증식

조건이 변화된다고 Kastner(1987)등이 보고하 다. 이와 같은 연구에도 불구하고 외

국의 경우에도 산업적 실용화가 어려운 이유는 빠른 시간 내에 가축을 도축 골발하

여 가공함으로 쉽게 산업화 할 수 없는 실정이며, 그 시설 구조상으로 외국의 경우 

도축장과 가공장(골발)이 분리돼 있는 실정이나 국내의 현대적인 축산물 종합처리장

은 도축장과 가공장이 연계되어 시설되어 있다.
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제 3 장 연구개발 수행내용 및 결과

제 1절 돈육후지의 일반적 온도체 특성 및 가공적 성질 

조사

1. 실험재료 및 가공조건

  시료는 횡성도축장에서 계통 출하되는 7개월령 돼지 105±5kg내외의 생축을 도축

하여 무작위로 10두를 발골한 후 뒷다리 부위육중 볼깃살의 지방을 제거하고 정형하

여 채취한 후 조사하 다. 실험 방법으로는 도축 후 30분, 45분, 60분, 90분마다 pH

검사, 도체온도 검사, 보수력검사. 육색 검사 등의 육의 이화학적 특성을 측정하 고, 

생물학적 검사로, 총균수 및 대장균군 검사를 실시하 다.

2.실험방법

 가. 이화학적 검사

  1) pH 검사

  pH검사는 Eikelenboom, G 등의 방법을 응용하여 시료 10g을 증류수 90㎖ 혼합하

여 Ultraturrax(T25-51, Germany)로 10,000ppm으로 1분간 균질 시킨 후 원심분리기

로 원심 분리하여 상등액을 여과지(Whatman No.2)로 여과한 후 pH meter(pH 

meter 420A, Orion, USA)를 사용하여 5번 반복 측정하 다.

 2) 도체온도 검사
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  도체온도 검사는 탐침식의 디지털온도계(대일CO,2005)로 3회 이상 측정하 고 오

차범위 온도는 0.01℃ 이하이다.

 3) 보수력(Water Holding Capacity : WHC)

  Grau와 Ham(1953)의 filter paper press법으로 측정한 후 평균값을 산출하는 방법

을 이용하여 특수 제작된 plexi-grass plate 중앙에 여과지(Whatman No.2)를 놓고 

시료 300㎎을 취하여 그 위에 놓은 다음 plexi-grass plate 1개를 그 위에 포개 놓고 

일정한 압력으로 5분간 압착시킨 후 여과지를 꺼내어 고기육편이 묻어 있는 부분의 

면적과 수분이 젖어있는 부분의 총면적을 이용하여 다음과 같은 보수력지수를 산출

하 다.(다각형 넓이 구하는 법칙의 정리를 이용하여 측정한다).

 4) 육색(Meat color)

  Color meter(Model 에-310, CR-310, Japan)를 이용하여 밝기를 나타내는 명도

L*(lightness), 적색도 a*(redness) 및 황색도 b*(yellowness)값을 3반복으로 측정하

다. 이때 사용된 표준 백색판은 기기의 manual에 따라 Y=92.40, x=0.3131, 

y=0.3196로 하 으며, 3회 반복 측정한 값을 평균값으로 나타내었다.

나. 미생물 검사

 1) 총균수(Total aerobic bacteria)

  미생물검사방법은 FDA(1992)에서 인준하는 방법을 사용하 다. 진공 포장된 시료

를 clean bench(DVB 912, Daeil. Eng.)안에서 70% alcohol(pH=3)을 분무하여 포장지 

외부를 살균한 후, 한쪽 면을 Autoclave(HK-AC45, Daeil. Eng.)에서 멸균시킨 1회용 

멸균 칼을 이용하여  개봉한 후 시료표면의 여러 곳에서 10g을 취하 다. 채취한 시

료를 Stomacher bag에 0.1% Peptone 멸균증류수 90㎖와 함께 넣어 희석한 후, 
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Stomacher(BA 7021, England)로 90초간 균질화 시켰다. 균질액을 일정배율로 희석

하여 Plate count agar(Difco, USA)에 도말한 후, 37℃에서 24h 배양하여 성장한 군

락을 계수하 다.

 2) 대장균군(Coliform)

  수의과학검역원의 미생물시험법에 따라 3개의 시험관을 이용한 MPN(most 

probable number)법에 의하여 시료 40g에 BPD(buffer phosphate dilution, DIFCO)

용액 360㎖을 희석 후 멸균된 Lactose broth(DIFCO)용액에 접종하여 35±1℃에서 

48±3시간 배양하여 가스의 생성 유 ․ 무를 확인한 후 최확수법을 이용하여 검증하

다.

3. 결과 및 고찰

  가. 온도체육의 pH변화

  온도체육의 pH를 조사한 결과(Table 3) 도축 후 30분 이내의 pH는 6.64내외로 나

타났으며, 첫 번째 조사 후 15분 이후의 pH는 6.46, 도축후 60분이 경과한 후에는 

6.35로 나타났으며 1시간30분이 경과한 후 pH는 6.25로 나타났으며 저장기간이 길어

질수록 낮은 pH값을 나타냈었다. 

  나. 온도체육의 온도변화

  도축 후 온도체육의 온도변화를 측정한 결과(Table 3) 도축 후 30분후는 38.5℃로 

나타났으며 첫 번째 조사 후 15분이후의 도체온도는 36.8℃, 60분 후는 35.3℃로 나

타났으며 1시간 30분후에는 32.2℃로 측정되었다. 이는 온도체를 지육으로 저장하는 

방법보다 정육으로 정형하여 측정하는 방법이 육의 체온을 일찍 낮추었을 것으로 사

료된다.
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  다. 온도체육의 육색변화

  볼깃살의 표면 육색의 명도는 Table 3과 같이 L값 저장 30분에 48.25로 나타났으

며 45분, 60분, 90분이 지난 후에 명도의 차이는 거의 나타나지 않았다. 이는 육의 

명도는 짧은 시간 내에서의 육색의 커다란 유의성을 나타내지 않는 것으로 사료되

며, pH가 낮아진 후에나 보수력이 낮아지는 경우에도 명도에는 큰 차이를 나타내지 

않았다. a값을 나타내는 적색도의 경우도 시간이 경과함에도 불구하고 큰 차이를 나

타내지 않았다. 한 황색도를 조사한 결과 시간이 경과함에 따라 황색도의 값은 현저

하게 상승하는 것으로 나타내었다. 

  라. 온도체육의 미생물 오염도

  볼깃살 원료육의 미생물 오염도는 반복 조사하 으며, Table 4에서 나타나는 것과 

같이 총균수의 경우 30분, 45분의 경우 log2.0 CFU/g 미만의 낮은 수준이었으나, 높

은 온도와 시간이 60분, 90분경과 되면서 총균수의 오염도가 2log 이상으로 높아지는 

경향을 나타내었다, 또한 Table 4와 같이 대장균군은 원료육에서 낮게 검출되었다.

Table 3. The change of Hot-boning pork during storage time

30min 45min 60min 90min

pH 6.64±0.05 6.46±0.03 6.35±0.07 6.25±0.04

Temp(℃) 38.5±0.5 36.8±0.6 35.3±0.5 32.2±0.4

WHC(%) 52.07±0.08 42.24±0.04 49.42±0.27 49.04±0.79

Meat color

L* 48.28±0.03 49.45±0.57 49.42±0.27 49.04±0.79

a
*

10.65±0.37 10.56±0.42 10.71±0.5 10.71±0.4

b
*

0.63±0.05 0.74±0.22 1.17±0.38 1.16±0.7

Table 4. The change in the microbiological value of Hot-boning pork during 

storage time
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(log CFU/g)

30min 45min 60min 90min

Total

aerobes
<2.00 <2.00 2.00 2.2

Coliform

(CFU/100㎖)
- - 20 20

  돈육후지 온도체에 대한 일반적 가공특성을 조사하여 육가공 산업의 생산효율성을 

향상시키고 가공 중 이화학적 미생물학적 품질변화를 알아보기 위하여 실시되었다. 

시료의 처리구를 도축 후 30분, 45분, 60분, 90분으로 정하여 품질변화를 조사한 결

과 육시료의 보수성과 저장성 및 위생상으로 적절한 시점은 도축 후 60분 이내에 발

공 정형하여 온도체육으로 사용하는 것이 적당한 것으로 사료된다. 또 종합적으로 

가장 이상적인 원료육은 도축 후 45분 이내에 가공육으로 사용할 경우 육의 pH와 

보수력 및 미생물 오염도 측면에서 볼 때 가장 바람직한 것으로 나타났다.
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제 2절 온도체육의 기능적 특성 연장에 관한 조건 확립

1. 실험재료 및 가공조건 

  실험에 사용된 시료는 횡성도축장에서 당일 도축된 비인기부위육의 뒷다리부위육

을 45이내에 골발한 후 지방을 제거하여 정형한 후 볼깃살, 설깃살, 보섭살, 도가니

살을 다섯개의 시료로 나누어 공시료(C), 소금1.7%(T1), 소금2.0%(T2), 간장1.7(T3), 

간장2.0%(T4)로 가공하여 진공포장한 후 4±1℃의 냉장실에서 24시간 저장한 후 실

험을 실시하 다. 

2. 가공과정

온도

체육
➡ 정형

염성분첨가

(소금 또는 간장) 세절

(chopping과정)
➡ 냉장저장 ➡ 실험

➡

3. 가공조건

․ 소금첨가량 : 원료육의 1.7%(T1), 2.0%(T2)

․ 간장첨가량 : 원료육의 1.7%(T3), 2%(T4)

․ 세절조건 :　8mm plate로 한 번 세절함

․ 저장조건  : 4±1℃에서 24시간 저장

4. 실험방법

 가. 이화학적 검사
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  1) pH 

  pH검사는 Eikelenboom, G 등의 방법을 응용하여 시료 10g을 증류수 90㎖ 혼합하

여 Ultratrrax(T25-51, Germany)로 10,000ppm으로 1분간 균질 시킨 후 원심분리기

로 원심 분리하여 상등액을 여과지(Whatman No.2)로 여과한 후 pH meter(pH 

meter 420A, Orion, USA)를 사용하여 5번 반복 측정하 다.

  2) 보수력(WHC)

  Grau와 Hamm의(1953)의 filter paper press법을 응용하여 특수 제작된 plexi-glass 

plate중앙에 여과지(Whatmann No.2)를 놓고 시료 300㎎을 취하여 그 위에 놓은 다

음 plexi-glass plate 1개를 그 위에 포개 놓고 일정한 압력으로 3분간 압착시킨 후 

여과지를 꺼내어 수분이 젖어있는 부분의 총면적에 대한 고기육편이 묻어있는 부분

의 면적을 백분율로 산출하 다.

  3) 염도조사 (Salting test)

  시료의 염도는 일정량을 희석하여 Quantab(USA)의 chloride titrators의 방법으로 

측정하 으며, 시료25g과 증류수 250g을 혼합한 후 homogenizer(Ultraturrax, 

T25-S1, Germany)를 사용하여 8,000rpm에서 1분간 균질한 후 원심분리기

(Continent-R, Korea)로 3,000rpm에서 10분간 분리시켰다. 상등액 10㎖를 취하여 

K2CrO4 0.2㎖를 넣어 발색시키고 0.1N AgNO3

를 Burette에 측정하여 적정하 다. 

염분농도(%) = 0.585 * 적정값(㎖) * 적정시약역가

  4) 육색(Meat color)
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  Color meter(Model 에-310, CR-310, Japan)를 이용하여 밝기를 나타내는 명도

L*(lightness), 적색도a*(redness) 및 황색도 b*(yellowness)값을 3반복으로 측정하

다. 이때 사용된 표준 백색판은 기기의 manual에 따라 Y=92.40, x=0.3131, y=0.3196

로 하 으며, 3회 반복 측정한 값을 평균값으로 나타내었다.

  5) 가열감량 (Heating loss)

  각 처리된 시료육을 80±5g의 일정한 크기로 절단하여 가열 전 중량을 측정하 으

며 이 시료를 PP 포장지에 넣어 70℃ water bath(JEIO TECH Co. WB01, Korea)에

서 30분간 가열한 후 무게를 측정하여 가열감량을 산출하 다. 

가열감량(%) = (가열 전 무게 - 가열 후 무게) / 가열전 무게 * 100

  6) 총 균수(Total bacteria count)

  시료의 저장중 미생물 조사는 FDA(1992)에서 인준하는 방법을 사용하 다. 진공 

포장된 시료를 멸균실험대 안에서 포장지 외부를 살균한 후 멸균시킨 가위를 이용하

여 개봉한 후 각 시료 표면육을 10g 채취하 다. 채취한 시료를 Stomacher bag에 

0.1% 멸균증류수 90㎖를 균질한 후 여과하 다. 여과된 액을 일정배율로 희석하여 

Plate count agar(Difco USA)에 도말 한 후 37℃에서 24시간 배양한 후 성장한 군락

을 계수하 다.

  7) 대장균군(Coliform)

  수의과학검역원의 미생물시험법에 따라 3개의 시험관을 이용한 MPN(most 

probable number)법에 의하여 시료 40g에 BPD(buffer phosphate dilution, DIFCO)

용액 360㎖을 희석 후 멸균된 Lactose broth(DIFCO)용액에 접종하여 35±1℃에서 

48±3시간 배양하여 가스의 생성 유 ․ 무를 확인한 후 최확수법을 이용하여 검증하

다.
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5. 결과 및 고찰

 가. pH

Fig. 3 The change in pH of Hot-boning pork with salt or soy sauce during 

storage days

  육의 pH(Fig. 3)는 도살 후 7.0에서부터 떨어지기 시작하여 저장시간 및 온도에 따

라 변화한다. pH의 변화는 저장기간이 증가할수록 증가하는 경향이 나타났으며, 전 

저장 기간 동안 유의성(p<0.05)을 나타내지 않았다. 

나. 보수력

0

20

40

60

80

100

1 4 7 10 13

storage days

C

T1

T2

T3

T4



- 34 -

Fig. 4 The changes in WHC of Hot-boning pork with salt or soy sauce during 

storage days

  보수력(Fig. 4)을 측정한 결과 소금 2.0%를 첨가한 시료 T2의 보수력이 가장 높게 

나타났으며, 다음으로 소금 1.7% 시료가 높게 나타났으며, 간장을 첨가한 시료는 보

수력이 소금을 첨가한 시료보다 낮게 나타났다. 

 다. 염도

Fig. 5 The changes in the salting value of Hot-boning pork with salt or soy 

sauce during storage days

  염도(Fig. 5)의 경우는 소금2.0%가 가장 높게 나타났고, 다음으로 소금 1.7%, 간장

순으로 나타났다. 이는 시료의 염이 삼투압작용에 따라 흡수되는 속도가 간장보다 

소금이 근육내로 침투하는 속도가 빠른 것으로 사료된다. 

 라. 가열감량
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Fig. 6 The changes in the heating loss of Hot-boning pork with salt or soy 

sauce during storage days

  가열감량(Fig. 6)의 경우 시료 T1, T2의 경우 6%대의 가열감량이 나타난 반면, 간

장첨가의 시료구의 경우 T3, T4는 10%대의 감량을 나타내었다. 

마. 육색
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Fig. 7 The changes in L* value of Hot-boning pork with salt or soy sauce 

during storage days
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  각 시료의 명도(Fig. 7)는 저장기간이 경과하여도 커다란 차이를 나타내지 않았다.

Fig. 8 The changes in a* value of Hot-boning pork with salt or soy sauce 

during storage days
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Fig. 9 The changes in b* value of Hot-boning pork with salt or soy sauce 

during storage days

  L*값의 경우 명도로서 소금을 첨가한 시료가 명도가 간장을 첨가한 시료보다 높
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게 나타났다. a*값(Fig. 8)의 경우 소금 1.7%(T1)의 경우 황색도가 가장 높게 나타났

으며, 나머지 처리구는 비슷한 결과를 나타내었다. b*값 적색도(Fig. 9)의 경우도 a*

값의 경우와 유사하게 나타났다. 

바. 총균수

Fig. 10 The changes in total bacterial count of Hot-boning pork with salt or soy 

sauce during storage days

  총균수(Fig.10)의 경우 전 시료구간이 처음저장기간에는 비슷하게 낮은 상태를 유

지하 으나 저장기간이 4일 경과후 부터는 미생물의 증식이 급격하게 증가하 다.

사. 대장균군

Table 5. The changes in Coliform of Hot-boning pork with salt or soy sauce 

during storage days

Treatment
Storage(days)

1 4 7 10 13

C 1100 1100 1100 1100 1100

T1 1100 1100 1100 1100 1100

T2 1100 1100 1100 1100 1100

T3 1100 1100 1100 1100 1100

T4 1100 1100 1100 1100 1100

(MPN/g)
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  대장균군의 경우 오염도가 낮은 수준(1100MPN/g) 으로 나타났다. 

  상기 실험을 요약할 경우 대부분의 실험결과에서 소금처리구가 간장처리구보다 우

수한 평가를(보수력, 가열감량, 육생) 얻었으며 특히, 소금처리구간의 유의적 차이는 

소금 2.0%의 처리군이 소금 1.7%의 처리군보다 실험결과 보수력, 가열감량이 우수하

거나 대등하 다. 특히, 원료육에 소금을 2.0% 첨가하 을 경우 식감은 1.7%에 비하

여 짜게 느껴져 평가가 떨어지나, 육가공제품을 생산할 경우 원료육의 배합이 60∼

70% 수준이고 지방이 15∼20% 배합될 경우 전체적 식감은 향상되리라 사료된다. 따

라서 종합적으로 가장 이상적인 가공 원료육은 식염 2.0% 첨가된 육을 가공육으로 

사용할 경우 육의 보수력, 가열감량측면에서 볼 때 가장 바람직한 것으로 나타났다.
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제 3절 냉장상태 예비염지 온도체육을 이용한 무결착제 

입자형, 유화형 육제품개발

1. 실험재료

 온도체육의 기능적 장점을 이용하여 육가공제품을 제조한 후 그 특성과 저장성을 

조사하기 위하여 실험에 사용된 시료는 횡성에서 도축된 온도체 돈육으로 비인기부

위육인 뒷다리부위를 골발․정형하여 지방을 제거한 후(도축 후 30분 이내) 소금을 

정육량의 2.0% 첨가하여 8mm로 분쇄한 후 비닐백(200mm*300mm*20mm)으로 진공 

포장한 후 냉장실에서 급냉하여, 4±1℃에 저장한 후 다음날 가공원료육으로 사용하

다. 

2. 가공실험

  가. 입자형 육제품(저지방 화이트 제품, 제품의 소금함량 1.79%)

  1) 가공방법 : 가공원료육 7㎏, 지방 0.8㎏, 빙수 1㎏의 재료를 소금과 인산염을 제

외한 첨가물과 향신료를 첨가하여 세절된 양파, 당근, 피망을 첨가한 후 5분 동안 교

반하 다. 그 후, 믹서기에 빙수를 첨가하여 재료를 넣고 15분간 교반하여 총량 

10kg로 완성한다. 그 후 가공육을 충진기에서 돈장으로 100g씩 충진하여 탕침조에서 

30분간 75℃에서 가열 후 냉각 처리하여 완성하 다. 

제품

원료육 지방 향신료 첨가물 부재료
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나. 입자형 육제품(야채제품, 제품의 소금함량 1.81%)

  1) 가공방법 : 가공원료육 4.8㎏, 지방 0.8㎏, 빙수 1㎏, 소금과 인산염을 제외한 첨

가물과 향신료를 첨가하여 Silent cutter로 유화한 후(12℃ 이하) 3.2㎏의 가공원료육

과 세절된 부추를 첨가하여 5분 교반 후 총량을 10kg로 완성한다. 그 후 가공육을 

충진기에 돈장으로 100g씩 충진하여 탕침조에서 30분간 75℃에서 가열한 후 냉각 처

리하여 완성하 다.

2) 입자형 육제품 가공조건

  가) 세절 : 8mm plate 세절

  나) 혼합 : mixer를 이용 15~20분 동안 혼합

  다) 충전 : 천연돈장충전

  라) 가열 : 탕침조에서 75℃에서 30분 동안 가열

다. 유화형 육제품(윈나제품 , 제품의 소금함량 1.46%)

  1) 가공방법 : 가공원료육 5.5㎏, 지방 2.5㎏, 빙수 2.0㎏ 에 소금과 인산염을 제외

한 첨가물과 향신료로 첨가하여 Silent cutter로 유화한 후 양장 또는 돈장으로 충진 

후 Smoke house에서 45℃의 온도로 25분 건조 훈연시킨 뒤, 70℃에서 20분간 가열

한 후 냉각 처리하여 완성한다.

라. 유화형 육제품(고기빵형, Meat loaf ; 소금함량 1.46%)

  가공방법 : 가공원료육 5.5㎏, 지방 2.5㎏, 빙수 2.0㎏을 소금과 인산염을 제외한 첨

가물과 향신료로 첨가하여 윈나제품 제조공정과 같게 Silent sutter로 유화시킨 후 

빵틀과 같은 고정틀에 충진 후 Baking온도 120℃에서 90분간 가열하여 냉각한 후 

완성한다.
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가) 유화형육제품 가공조건

  (1) 유화 : 원료육의 온도 12℃ 이하 유지 세절

  (2) 건조 : 표면건조 및 발색유지(45℃에서 25분 동안 건조)

  (3) 훈연 : 황금색조 유지

  (4) 가열 : 훈연조에서 70℃ 이하 유지 세절

  (5) Baking 온도 : 90~120℃ 유지

3. 실험 및 포장조건

  각 생산된 육제품은 각각 포장지 PE film에 진공포장기(MULTIVAC A300/16, 

Germany)를 이용하여 진공포장한 후 냉장고 4±1℃에 보관한 후 5, 10, 15, 20, 25일 

간격으로 실험을 실시하 다. 

4. 실험방법

 가. 이화학적 및 미생물검사

  1) pH

  pH검사는 Eikelenboom, G 등의 방법을 응용하여 시료 10g을 증류수 90㎖ 혼합하

여 Ultraturrax(T25-51, Germany)로 10,000ppm으로 1분간 균질 시킨 후 원심분리기

로 원심 분리하여 상등액을 여과지(Whatman No.2)로 여과한 후 pH meter(pH 

meter 420A, Orion, USA)를 사용하여 5번 반복 측정하 다.

  2). 저장감량(Drip)

  시료를 일정한 모양으로 정형한 후 polyethylene bag에 넣어 4±1℃ 냉장고에서 보

관하면서 발생된 drip량을 측정하 다. 저장감량은 원료육 중량에 대한 감량으로서 
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산출하 다.

  3) 지방산패도(TBAR)

  시료의 저장 중 지방산패도를 조사하기 위하여 TBA는 Witte(1970)의 방법을 이용

하여 TBA extraction method 로 측정하 다. Thiobarbituric acid를 첨가하여 탕침

조에 30분간 가열한 후 Spectrophotometer(MILTONROY.co, U. S. A)를 이용하여 

530㎚에서 흡광도를 측정하 다.

  4) 휘발성 염기태 질소(VBN)

  시료의 저장 중 단백질의 산패정도를 조사하기 위하여 휘발성 염기태 질소를 

Conway법(高坂, 1975, 1991)을 이용하여 측정하 다. 고기시료 10g을 증류수 약 30

㎖를 첨가하여 waring blendor에서 약 2∼5분간 균질화하여 전체 부피를 100㎖로 맞

춘 후 Whatman No.1을 이용하여 여과한다. 여과액 1㎖를 Conway 외실에 넣고, 내

실에 0.01N 붕산 1㎖와 conway 시약을 약 2~3방울 넣고 뚜껑과 접착부분에 리세

린을 바르고 뚜껑을 완전히 닫은 후 뚜껑을 조금 열어서 탄산칼륨액 1㎖를 외실에 

넣어 착시킨다. 그 후 용기를 수평으로 회전시켜 외실의 용액이 잘 섞이도록 한 

후 37℃에서 120분간 방치한다. 내실의 붕산용액을 0.02N 황산용액으로 적정한다.

 고기시료를 S g, 공시험 측정치를 b ㎖, 본 실험 적정치를 a ㎖, 0.02N 황산의 표준

화 기수를 f라고 할 때,

휘발성 염기태 질소mg%(㎎/100g시료)=(a-b)*f*0.02*14.007/S * 100*100

  5) 총 균수

  시료의 저장중 미생물 조사는 FDA(1992)에서 인준하는 방법을 사용하 다. 진공 

포장된 시료를 멸균실험대 안에서 포장지 외부를 살균한 후 멸균시킨 가위를 이용하
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여 개봉한 후 각 시료 표면육을 10g 채취하 다. 채취한 시료를 Stomacher bag에 

0.1% 멸균증류수 90㎖를 균질한 후 여과하 다. 여과된 액을 일정배율로 희석하여 

Plate count agar(Difco USA)에 도말 한 후 37℃에서 24시간 배양한 후 성장한 군락

을 계수하 다.

  6) 보수력 (Water-holding capacity)

  Grau와 Hamm의(1953)의 filter paper press법을 응용하여 특수 제작된 plexi-glass 

plate중앙에 여과지(Whatman No.2)를 놓고 시료 300㎎을 취하여 그 위에 놓은 다음 

plexiglass plate 1개를 그 위에 포개 놓고 일정한 압력으로 3분간 압착시킨 후 여과

지를 꺼내어 수분이 젖어있는 부분의 총면적에 대한 고기육편이 묻어있는 부분의 면

적을 백분율로 산출하 다.

4. 결과 및 고찰

  가. 결과

   1) pH

Fig. 11 The change in the pH of meat products by using fresh pork during 

storage days
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  pH의 경우(Fig. 11)입자형 및 유화형 육제품은 제조당시 pH5.8∼pH6.0이하를 나타

냈으며 최종 25일에는 5.5내외를 나타내었다. 입자형 유제품의 경우 pH의 하강 곡선

이 생산일로 부터 15일 저장기간 동안 빠르게 낮아졌으나 15일부터는 하강 곡선이 

완만하 다.

  2) 보수력

Fig. 12 The change in the WHC of meat products by using fresh pork during 

storage days

  보수력의 경우(Fig. 12) 화이트 제품이 가장 보수력이 낮았으며 이는 원료육의 상

태가 완전 유화되지 않았기 때문에 근섬유 단백질 내에 수분을 보유할 수 있는 능력

이 낮아져 저장 기간이 길어지면서 보수력이 낮아지는 것으로 사료된다. 또한 육제

품의 pH가 낮은 원인도 보수력을 낮출 수 있을 것으로 사료된다. 특히 각 제품의 경

우 10일까지는 55∼60%의 높은 보수력을  유지 하 으나 그 이후로인 10일∼20일까

지는 빠르게 보수력을 상실하 다.

  3) 저장감량
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Fig 13. The change in the drip of meat products by using fresh pork during 

storage days

  저장감량의 경우(Fig.13) 유화형 제품의 경우는 저장 기간이 길어져도 감량이 5%

내외의 적은 편이나 입자형 제품의 경우 저장 기간에 따라 저장 감량이 7%에서 6%

로 낮아졌다. 각 제품에 있어서의 유화형 육제품과 입자형 육제품의 경우 뚜렷한 저

장 감량의 차이를 나타내었다.

  4) TBA
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Fig. 14 The change in the TBA of meat products by using fresh pork during 

storage days

  TBA실험결과(Fig. 14)는 화이트 제품이나 야채의 경우 지방의 산패도가 매우 서

서히 증가하 으나 윈나나 고기빵 즉, 유화형 소시지의 경우 저장기간 10일부터 20

일까지 급격한 증가를 나타내었다. 이는 육제품 가공 중에 지방의 첨가량이 입자형 

제품보다 많기 때문인 것으로 사료되며 또한 가공 중 에멀젼 상태를 유지하기 위하

여 고속으로 육을 분쇄할 경우 산소의 흡입량이 많아 졌을 것으로 사료된다. 그러나 

냉장 원료육을 이용하여 입자형 제품이나 유화형 제품을 생산 하여 25일 저장 하

을 경우 육제품의 간패도는 가식권 이내로 나타났다. 

  5) VBN

Fig. 15 The change in the VBN of meat products by using fresh pork during 

storage days

  제품의 단백질 변패(Fig. 15)를 알아보는 상태에서 각 제품의 저장 기간 15일까지

는 각 제품의 유의적 차이를 나타내지 않았으나 15일 이후로 화이트 제품이 높은 

VBN값을 나타내었다. 이는 화이트 제품의 구성상 단백질의 함량이 많은 것으로 추

측된다.
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  6) 총균수 

Fig. 16 The change in the total bacteria count of meat products by using fresh 

pork during storage days

  총균수(Fig. 16)의 경우 제조 5일까지는 미생물의 증가가 매우 낮았으나 10일부터 

지속적으로 상승하여 25일 저장 기간에는 3log N CFU/g/g로 나타났다.
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제4절 냉동육상태 하에서 온도체의 기능적 특성연장 및 

저장성조사

 전년도의 냉장상태의 온도체 특성 연장방법과 연계하여 냉동온도에 따른 온도체육

의 특성과 저장성을 조사한다.

1. 실험재료

  실험에 사용된 시료는 횡성에 위치한 도축장에서 도축된 비인기육인 뒷다리부위육

을 골발 정형하여 지방을 제거한 후(도축 후 45분 이내), 원료정육량의 소금 2.0%를 

첨가하여 ∮8mm로 세절한 후 2kg단위로 진공포장 후 -10℃, -30℃, -45℃의 고정한 

냉장고에 시료를 보관한 후 15일, 30일, 60일, 90일 간격으로 실험하 다.

 실험 직전에 냉동육을 분쇄하기 위하여 두께 5mm로 세절기에 분쇄하 다.

2. 실험방법

  가. 이화학적 및 미생물 검사

1) pH

  pH검사는 Eikelenboom, G 등의 방법을 응용하여 시료 10g을 증류수 90㎖ 혼합하

여 Ultraturrax(T25-51, Germany)로 10,000ppm으로 1분간 균질 시킨 후 원심분리기

로 원심 분리하여 상등액을 여과지(Whatman No.2)로 여과한 후 pH meter(pH 

meter 420A, Orion, USA)를 사용하여 5번 반복 측정하 다.
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2)  보수력 (Water-holding capacity)

  Grau와 Hamm의(1953)의 filter paper press법을 응용하여 특수 제작된 plexi-glass 

plate중앙에 여과지(Whatman No.2)를 놓고 시료 300㎎을 취하여 그 위에 놓은 다음 

plexi-glass plate 1개를 그 위에 포개 놓고 일정한 압력으로 3분간 압착시킨 후 여

과지를 꺼내어 수분이 젖어있는 부분의 총면적에 대한 고기육편이 묻어있는 부분의 

면적을 백분율로 산출하 다.

3)  가열감량 (Heating loss)

  각 처리된 시료육을 80±5g의 일정한 크기로 절단하여 가열 전 중량을 측정하 으

며 이 시료를 PP 포장지에 넣어 70℃ water bath(JEIO tec. Co. WB01, Korea)에서 

30분간 가열한 후 무게를 측정하여 가열감량을 산출하 다. 

가열감량(%) = (가열 전 무게 - 가열 후 무게) / 가열전 무게 * 100

4) 지방산패도(TBAR)

  시료의 저장 중 지방산패도를 조사하기 위하여 TBA는 Witte(1970)의 방법을 이용

하여 TBA extraction method 로 측정하 다. Thiobarbituric acid 를 첨가하여 탕침

조에 30분간 가열한 후 Spectrophotometer(MILTONROY.co, U. S. A)를 이용하여 

530㎚에서 흡광도를 측정하 다.

5) VBN 
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  시료의 저장 중 단백질의 산패정도를 조사하기 위하여 휘발성 염기태 질소를 

Conway법(高坂, 1975, 1991)을 이용하여 측정하 다. 고기시료 10g을 증류수 약 30

㎖를 첨가하여 waring blendor에서 약 2~5분간 균질화하여 전체 부피를 100㎖로 맞

춘 후 Whatman #1을 이용하여 여과한다. 여과액 1㎖를 Conway 외실에 넣고, 내실

에 0.01N 붕산 1㎖와 conway 시약을 약 2~3방울 넣고 뚜껑과 접착부분에 리세린

을 바르고 뚜껑을 완전히 닫은 후 뚜껑을 조금 열어서 탄산칼륨액 1㎖를 외실에 넣

어 착시킨다. 그 후 용기를 수평으로 회전시켜 외실의 용액이 잘 섞이도록 한 후 

37℃에서 120분간 방치한다. 내실의 붕산용액을 0.02N 황산용액으로 적정한다.

 고기시료를 S g, 공시험 측정치를 b ㎖, 본 실험 적정치를 a ㎖, 0.02N 황산의 표준

화 기수를 f라고 할 때,

휘발성 염기태 질소mg%(㎎/100g시료)=(a-b)*f*0.02*14.007/S * 100*100

6) 총균수

  시료의 저장중 미생물 조사는 FDA(1992)에서 인준하는 방법을 사용하 다. 진공 

포장된 시료를 멸균실험대 안에서 포장지 외부를 살균한 후 멸균시킨 가위를 이용하

여 개봉한 후 각 시료 표면육을 10g 채취하 다. 채취한 시료를 Stomacher bag에 

0.1% 멸균증류수 90㎖를 균질한 후 여과하 다. 여과된 액을 일정배율로 희석하여 

Plate count agar(Difco USA)에 도말 한 후 37℃에서 24시간 배양한 후 성장한 군락

을 계수하 다.

3. 결과 및 고찰

  가. pH
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Fig. 17 The change in the pH of Hot-boning pork at frozen temperature during 

storage days.

  온도체 냉장 가공 원료육을 냉동 각 온도에 따라 저장 하 을 경우 pH의 변화

(Fig. 17)는 나타나지 않았으나 30일 이후 -10℃에 저장된 원료육과 -30℃와 -45℃

의 저장된 원료육의 pH차이는 유의성이 있는 것으로 나타났다(P<0.05).

나. 보수력
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Fig. 18 The change in the WHC of Hot-boning pork at frozen temperature 

during storage days.

  보수력의 경우(Fig. 18) 냉동 저장 중의 냉동 원료육이 10%정도 감소하는 것으로 

나타났으며 -30℃의 원료육이 30일중 낮게 나타나는 것은 실험상의 잘못으로 사료된

다.

다. 가열감량

Fig. 19 The change in the Heating-loss of Hot-boning pork at frozen 

temperature during storage days.

  -10℃의 원료육을 30일 이상 보관하 을 경우 가열감량(Fig. 19)의 차이가 매우 뚜

렷이 나타나며 이는 -10℃의 원료육과 -30℃, -45℃의 원료육과 뚜렷한 차이를 나타

냈다(P<0.05). 특히 -10℃의 원료육을 60일 이상 저장한 후 가열감량을 측정한 결과 

매우 높은 것으로 나타났다.
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라. TBA
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-10℃ 원료육

-30℃ 원료육

-45℃ 원료육

Fig. 20 The change in the TBA of Hot-boning pork at frozen temperature during 

storage days.

  -10℃의 원료육은 저장 기간 30일이 경과되면서 급격한 지방 산패도(Fig. 20)를 나

타내며 60일 이후는 이취를 느낄 수 있었다. -30℃의 시료구와 -45℃의 시료구는 저

장 기간에 따라 매우 낮은 산패도의 증감을 나타내었다. 

마. VBN
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Fig. 21 The change in the VBN of Hot-boning pork at frozen temperature during 

storage days.

  단백질의 변패도(Fig. 21)는 -10℃의 시료구와 다른 시료구의 차이가 뚜렷하 으

며, -30℃의 시료구와 -45℃의 시료구는 저장 기간에 따라 매우 낮은 VBN값을 나

타내었다. 

바. 총균수

  충 균수의 경우는 가공 세절되는 과정 중에 미생물의 오염이 일반 원료육 보다는 

높게 나타난 4logN CFU/g 이었으며 저장 기간 중 각 원료육 마다 유의적 차이를 

나타내지 않았다.
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제 5절 냉장, 냉동상태 예비염지 온도체원료육을 이용한 

제품의 기호성 및 물성변화조사(냉장․냉동원료육)

 개발된 제품의 기호성을 냉장상태로 25일 저장하여 제품의 기호성 및 연도에 대하

여 조사

1. 실험재료 및 가공조건

  냉장 예비염지온도체육을 이용한 육제품은 1년차의 연구보고서와 같이 제품을 생

산하 으며, 냉동예비염지육은 온도 -30℃의 1개월 동안 보관된 원료육을 선택하여 

상기와 같이 육제품을 생산하 다. 단, 냉동원료육은 해동시키지 않고 ∮8mm 

chopper를 이용하여 세절한 후 입자형 육제품화이트와 야채첨가형제품 같은 원료육 

배합비율에 같은 향신료 첨가물을 사용하여 시제품을 생산하 다. 단, 제조 공정중 

육의 해동을 위하여 냉장육의 경우 15분 교반한 원료육을 25~30분씩 교반한 후 냉장

육제품과 동일한 가공처리를 실시하여 완성하 다. 완성된 제품은 4±1℃의 냉장고에 

보관하며 5, 10, 15, 20, 25일 간격으로 실험을 실시하 다.

2. 실험방법

가. 기호도 조사

  가열육의 관능평가는 평가원 9명에 의하여 가열감량을 측정하 던 시료의 맛

(Taste), 향(Flavor), 연도(Tenderness), 다즙성(Juiciness) 및 종합적인 기호성

(Acceptability)에 대하여 , 가장 좋다(Best)를 7점, 가장 나쁘다(Worst)를 1점으로 하

는 7단계 기호 척도법으로 실시하 다(Ston and Didel, 1985). 
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나. 통계분석

  얻어진 결과의 자료는 SAS program(1988)을 이용하여 통계 분석하 고 Duncan's 

multiple rang test로 5% 수준에서 유의성을 표시하 다.

3. 결과 및 고찰

  가. 기호도 조사

1) 냉장 원료육을 이용한 화이트 제품의 저장성에 대한 기호도 조사

3

4

5

6
Taste

Aroma

TeatureJuiciness

Palatability
5일저장육

10일저장육

15일저장육

20일저장육

25일저장육

Fig 22. Comparison of sensory characteristics with fresh pork meat products 

during white sausage storage at 4±1℃ for 25days

2) 냉동원료육을 이용한 화이트 제품의 저장성에 대한 기호도 조사
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25일저장육

Fig. 23 Comparison of sensory characteristics with frozen pork meat products 

during white sausage storage at 4±1℃ for 25days

3) 냉장원료육을 이용한 야채형 제품의 저장성에 대한 기호도 조사
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TextureJuiciness

Palatability
5일저장육

10일저장육

15일저장육

20일저장육

25일저장육

Fig. 24 Comparison of sensory characteristics with fresh pork meat products 

during green sausage storage at 4±1℃ for 25days
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4) 냉동원료육을 이용한 야채형 제품의 저장성에 대한 기호도 조사

2

3

4

5

6
Taste

Aroma

TextureJuiciness

Palatability
5일저장육

10일저장육

15일저장육

20일저장육

25일저장육

Fig. 25 Comparison of sensory characteristics with frozen pork meat products 

during green sausage storage at 4±1℃ for 25days

5) 냉장원료육을 이용한 윈나 제품의 저장성에 대한 기호도 조사

Fig. 26 Comparison of sensory characteristics with fresh pork meat products 

during wienea storage at 4±1℃ for 25days
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6) 냉동원료육을 이용한 윈나 제품의 저장성에 대한 기호도 조사

3

4

5

6

7
Taste

Aroma

TeatureJuiciness

Palatability

5일저장육

10일저장육

15일저장육

20일저장육

25일저장육

Fig. 27 Comparison of sensory characteristics with frozen pork meat products 

during wienea sausage storage at 4±1℃ for 25days.

7) 냉장원료육을 이용한 Meat loaf 제품의 저장성에 대한 기호도 조사

Fig. 28 Comparison of sensory characteristics with fresh pork meat products 

during meat loaf storage at 4±1℃ for 25days
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8) 냉동원료육을 이용한 Meat loaf 제품의 저장성에 대한 기호도 조사

Fig. 29 Comparison of sensory characteristics with frozen pork meat products 

during meat loaf storage at 4±1℃ for 25days

9)냉동육 제품과 냉장육 제품의 결과

  1. 냉장 원료육(Fig. 22)을 이용한 화이트 육제품과 냉동 원료육(Fig. 23)을 이용한 

제품의 차이에서는 각 평가 항목별로 큰 차이를 발견할 수 없었으며 단지 냉장 원료

육을 사용한 육제품의 경우 텍스쳐 연도 조직감에서 우수함을 나타내었고 향의 경우 

냉동이 높은 평가를 얻었다. 그러나 맛이나 종합 평가에서는 큰 유의적 차이를 발견

할 수 없었다.

  2. 야채형 제품에서의 기호도 평가에서도 조직감과 다즙성에 있어서 냉장 육제품

(Fig. 24)이 다소 높은 평가 얻었으며 종합평가 에서도 냉장 육제품이 높은 평가를 

얻었다. 또한 저장 기간이 20일 지나서 부터는 냉동 육제품(Fig. 25)의 경우 냉장 육

제품에 비하여 낮은 평가를 얻었다.
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  3. 유화형 원나 제품의 경우 냉장 육제품(Fig. 26)은 전 항목에 매우 우수한 평가

를 받았으며 저장 기간 15일 까지도 평가가 낮아지지 않았다. 그러나 냉동 육제품

(Fig. 27)의 경우 저장 기간 10일 이후부터 급격한 조직감과 다즙성의 상실로 맛과 

종합평가에서 낮은 평가를 얻었으며 25일 저장 기간에는 매우 낮은 평가를 얻었다. 

  4. 고기빵의 경우 맛이나 조직감에서 매우 높은 평가를 얻었으며 향과 종합 평가

에서도 높은 평가를 얻었다. 냉장육제품(Fig. 28) 고기 빵의 경우 제조시 감량이 높

아 저장 기간이 지나며 조직감에 대한 평가가 낮게 나타나기도 하 으나 그 이외에 

향기 부분에서는 매우 높은 평가를 받았다. 냉동 육제품(Fig. 29)의 경우는 20일 이

후 경과 되면서 제품의 다즙성과 종합평가가 낮게 나타났으며 25일 저장 기간의 경

우에도 냉장 육제품에 비교하여 상대적으로 낮은 평가를 얻었다. 

  따라서 온도체 육을 이용한 육제품을 생산 할 경우 냉장육을 사용하는 것이 저장 

기간 동안 지속적으로 품질을 유지할 수 있으며 냉동육을 원료육으로 이용하여 육제

품을 생산할 경우 단기 저장 기간 제품으로는 적당한 것으로 사료된다. 특히, 냉장육

을 사용했을 경우 냉동육보다 조직감이나 다즙성이 높은 평가를 얻어 맛이나 향이 

좋아져 종합평가 시에도 높은 평점을 얻은 것으로 사료된다. 냉동육을 원료육으로 

사용하는 경우에서는 입자형 제품보다 유화형 제품의 원료육으로 사용하는 것이 보

수력이나 가열감량을 유지하는 데 좋은 것으로 사료된다.
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제 4 장 목표달성 및 관련 분야에의 기여도

구분 연구개발목표 달성도 및 기여도

1차년도

(2004~2005)

돈후지육의

온도체(Hot boned pork)

가공특성 조사 및 기능적

특성 연장방법을 확립하여

무결착제(non-phosphate)

입자형, 유화형

육제품개발

● 돈육후지의 일반적 온도체 특성 및 가

공적 성질조사

● 온도체육의 기능적 특성연장에 관한 

조건 확립

● 냉장상태의 예비염지 온도체육을 이용

한 무결착제 입자형 및 유화형 육제품개

발

 ․ 입자형 육제품 개발

  - 저지방 고단백 화이트제품

  - 야채 전통 제품

 ․ 유화형 육제품 개발

  - 프랑크 윈나 제품

  - 고기빵 형태 제품
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구분 연구개발목표 달성도 및 기여도

2차년도

(2005~2006)

돈후지육의 온도체 기능적

특성을 냉동상태하에서도

연장 유지하는 방법 모색 

및

무결착제(non-phosphate)

형태의 입자형

유화형 육제품을 개발하여

저장성과 기호성을 비교

조사 검토

● 냉동육 상태 하에서 온도체의 기능적

 특성 연장 및 저장성 조사

● 냉동상태의 예비염지 온도체육을 이

 용하여 무결착제 입자형 및 유화형 육

제품 개발 

․ 입자형 육제품 개발

  - 저지방 고단백 화이트제품

  - 야채 전통 제품

․ 유화형 육제품 개발

  - 프랑크 윈나 제품

  - 고기빵 형태 제품

● 냉장 ․ 냉동 상태의 예비염지 온도

체 원료육을 이용한 제품의 기호성 및 

물성 변화 조사
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제 5 장 연구 개발 결과의 활용 계획

제 1 절. 연구 개발 실적

  1. 온도체 가공에 필요한 도축, 가공조건 확립

  2. 온도체 가공의 기능적 특성 연장 기술 개발

  3. 냉동상태 예비염지 온도체육의 기능적 조건 확립

  4. 온도체육에 알맞은 육제품 개발

  5. 무결착제에 안전한 육제품 전시․홍보

제 2 절. 기대효과

  이상의 것들은 국내에서는 아직 생산되지 않는 육제품에 대한 기술적인 정보를 처

음으로 보유할 수 있으며 온도체육 가공에 대한 기술력이 축적이 되면 가공육 기술 

연수교육을 통하여 그 기술의 장점과 유용성을 설명하고 실제적 응용방향을 제시하

고 실용화할 수 있다. 또한 돈육의 비인기 부위육에 대한 균형적 가공효과를 높일 

수 있고 소비는 물론 올바른 저장 방법을 통하여 일반 냉동육과 차별화된 조정 육으

로서 가치향상으로 육가공 업체에서는 효과적인 이윤을 창출 할 수 있다. 그리고 기

존 침체되어 있는 육가공산업의 단순화된 육제품 생산에서 인산염이 첨가되지 않은 

무첨가 육제품을 생산 하므로서 제품의 다양한 효과와 소비자의 육가공 제품에 대한 

막연한 불안 심리에서 안전한 먹거리로 인식되어 소비를 축진 할 수 있다. 최근 농

촌에서는 관광 체험의 가내수공업 형태의 다양한 식문화를 소개하고 있다. 이와 같

은 소비와 체험을 통한 건전한 수공업 형태의 육가공품을 생산하고 가공하는 농촌 

현장 체험형 육가공 업체를 모델로 발전시켜 농촌의 새로운 발전 계기로 추천할 계

획이다.  
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보고서입니다.
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서 시행한 농림기술개발사업의 연구결과임을 밝혀야 합니다.
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