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쑥의 급여가 동결 한우육의 성분조성 및 해동 후 물리화학적 특성변화에

미치는 영향
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Abstract

The nutritional composition of thawed Hanwoo beef fed no mugwort (T0) and thawed Hanwoo beef fed mugwort (T1) were analyzed 
after freezing at -20℃ for 12 months. Also the effect of feeding mugwort was investigated by comparing physicochemical and 
palatability changes by chilling the beef after thawing. There were no significant differences in general components of T0 and T1 
Hanwoo beef. Among the minerals, there were no significant differences in the contents of Ca, P, K, Mg and Zn, however Na content 
in T0 and Fe content in T1 were significantly higher. The total amino acid did not show a significant difference but leucine was found 
to be higher in T0 than T1, and glycine, cysteine, histidine and arginine were higher in T1 than T0. Regarding fatty acids, stearic 
acid was higher in T0, while palmitoleic acid, oleic acid and total unsaturated fatty acid was significantly higher in T1. The hardness 
value became lower by chilling after thawing regardless mugwort consumption, and therefore the tenderness improved. The freshness, 
fat rancidity and antioxidant activity of thawed Hanwoo beef changed more slowly for T1 than T0, which indicates that feeding mugwort 
had a positive effect. There were no significant differences in taste, juiciness, tenderness or and palatability of the cooked beef between 
T0 and T1 for both 0 days and 3 days after thawing. However, the aroma of cooked T1 beef was significantly superior.

Key words : Mugwort, frozen Hanwoo beef, meat quality.

†Corresponding author : Yoon-Hee Moon, Tel : +82-51-663- 
8093, Fax : +82-51-622-4986, E-mail : yhmoon@ks.ac.kr

서 론

한우육은 젖소의 비육우육 및 수입우육에 비하여 고급육

이라는 인식을 갖고 있으며, 가격이 비싸기 때문에 육질이
우수하지 않으면 경쟁력을 유지할 수 없다. FTA 협상에 의
해 미국, 호주, 캐나다, 뉴질랜드 및 멕시코에서 수입하는 우
육은 냉장 또는 동결 상태로 유통되고 있으며, 가격과 육질
면에서 경쟁력을 높이면서 우리 시장을 공략하고 있다. 그래
서 한우육의 차별화를 위한 품질 향상 및 특화작업에 더욱

많은 노력이 필요하다. 한우육은 도축 후 냉장상태로 유통하
는 것이 일반적이지만, 생산과 수요 불균형을 대비하고, 계
절상품용의 비축육 확보 등을 감안하여 동결육으로 유통하

는 경우가 있다. 이를 감안하여 동결 한우육의 품질 연구가
필요하지만, 한우육에 대한 연구는 대부분 냉장육을 대상으
로 하고 있다(Cho et al 2008, Kim et al 2009, Lee et al 
2010). 특히 한우육의 품질을 특화하기 위한 연구에서 Chu 

et al(2003)은 마늘대, Oh et al(2006)은 잣나무잎, Moon et 
al(2007)은 감귤박, Kang et al(2008)은 옻나무, Kook & 
Kim(2002)은 무화과 발효물, Kim et al(2005)은 두충잎, 그리
고 Kim & Jung(2007a)은 쑥을 한우에게 급여하여 한우육의
품질 향상 가능성을 연구하였는데, 이 경우도 모두 냉장육을
대상으로 하고, 동결육에 대한 연구는 이루어지지 않았다. 
동결 우육은 오래 저장할 수 있는 장점이 있는 반면, 동결전
의 숙성 부족, 동결 중의 탈수와 지방산패(Miller et al 2006), 
그리고해동시의 드립 유출로기호적품질저하는 물론 해동

후 신선도 저하를 빠르게 하는 단점이 있기 때문에(Kim & 
Moon 1998), 한우육의 경우도 이러한 단점을 보완할 수 있
는 방안이 다각도로 필요하다. 동결 우육의 경우, 해동속도
가 적당하면 이화학적 특성에 좋은 영향을 미치고(Kim et al 
1998), 해동 후 일정기간 냉장하면 연도와 숙성향이 향상되
어 기호도가 좋아진다(Jung et al 1996)는 도축 후의 조치가
일부 연구되어 있으나 도축 전의 사육조건 특히 쑥과 같은

기능성천연물첨가사료를 급여한 동결 한우육의 품질에 대

한 연구는 없는 편이다. 쑥(mugwort, Artemisia capillaris)은
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폴리페놀 성분을 많이 함유하고 있으며, 항균 및 항산화 작
용의 효과가 크다고 알려져 있다(Lee et al 1995, Im et al 
2011). 이러한 쑥을 소의 사료로 이용할 경우, 그 생산물의
품질 향상과 기능성 부여 효과가 예상되지만, 방목하는 소가
청초를뜯어먹으면서주변의야생쑥 먹기를기피하는 것처

럼 쑥에는 알칼로이드 등 쓴 맛을 내는 성분이 있어 청초 상

태의 쑥을 소의 사료로 이용하는 경우가 흔하지 않다. 그러
므로 쑥을 건조한 상태로 완전혼합사료인 TMR(Total mixed 
ration) 사료에 첨가하거나 또는 건조 분말화한 것을 일반 사
료에 첨가하여 한우에게 급여한 실적이 있고, 그 결과 쑥을
급여한 한우육은 콜레스테롤 함량이 낮고 불포화지방산 함

량이 높아져 육질이 개선되며(Kim & Jung 2007a, Kim & 
Jung 2007b, Kim et al 2009), 냉장 중 지방산패 억제 효과가
있다고 하였다(Moon et al 2011). 이러한 쑥의 급여 효과가
한우육의 동결 및 해동 후 품질 유지에 어떠한 영향을 미치

는지 검토할 필요가 있으며, 좋은 영향을 미친다면 이는 동
결 한우육을 유통하는 측면에서 큰 의의를 갖게 할 것이다. 
본 연구에서는 쑥을 첨가한 TMR 사료를 한우에게 급여하여
쑥의 급여가 동결 한우육의 성분 조성 및 해동 후 신선도 변

화에 미치는 영향을 검토하였다. 

재료 및 방법

1. 재료
한우의 TMR 사료는 인진쑥(mugwort, Artemisia capillaris)

을 첨가하지 않은 대조구(T0구)와 건조 인진쑥을 5.5% 첨가
한시험구(T1구)로나누어제조하고, 이를 18〜19개월령거세
한우 각각 5 마리씩 모두 10 마리에게 12개월간 급여하였다. 
한우(680～715 kg)육은 도축 후 약 20～24시간 냉장한 후 1+ 
등급(T0구의 1마리와 T1구의 2마리는 1등급 포함)의 제 13
흉추와 요추 사이를 수직 절개한 등심 부위를 진공포장하고

(Cryovac, 60 μm, BB4L, Japan) 20℃에서 12개월간 동결한
후 4±1℃에서 20시간 해동한 것(해동 후 0일째)을 시료로 하
였다. 해동후냉장한시료는 2±1℃에보관하면서사용하였다.

2. 일반성분, 무기질, 아미노산, 지방산 분석 및 열량
측정

일반성분은 AOAC(2000)의 방법으로 분석하였으며, 무기
질 함량의분석은 시료를 660℃의 회화로에서 2시간 동안 회
화하고, HCl : H2O(1 : 1) 용액에 녹여 하룻밤 방치한 후 여
과하여 Perkin-Elmer ICP-OES 2000DV (USA)로 분석하였다
(Lee et al 1980). 아미노산 분석은 시료 0.02 g에 6 N HCl 
15 mL를 넣고 110℃에서 24시간 동안 가수분해하여 분해물
을 55℃에서 감압농축하고, pH 2.2(99% citric acid) dilution 
buffer를 이용하여 25 mL로 정용한 후 아미노산분석기(Ami-

no acid analyzer S433, Sykam, Germany)로 분석하였다. 분석
에 사용한 column size는 4×150 mm이었으며, 흡광도는 570 
nm와 440 nm에서 측정하였고, reactor temperature 120℃이
었다. 지방산 조성은 Folch법(1957)으로 정제하고, 14% BF3- 
methanol 용액을 사용하여 methylation 시켰으며, 이것을 GC 
(Gas chromatography SRI 8610C, SRI Co., USA)로 분석하였
다. 사용된 column은 Quadrex(30 m×0.25 mm I.D. 0.25 μm 
film thickness)이었으며, 250℃에서 분석하였다. 열량은 열량
계(PARR 1351 Bomb calorimeter, Parr, USA)를 이용하여 측
정하였으며, kcal/kg으로 표시하였다.        

3. pH, 표면색도, 휘발성 염기질소, 일반세균수, 과산
화물가, 지방산패도 및 항산화력

pH의 측정은 pH meter(ATI Orion Model 370, USA)를 이
용하여 측정하고, 표면색도는 색차계(Chromameter CR-200b, 
Minolta camera Co., Japan)로 측정하여 L*(명도), a*(적색도) 
및 b*(황색도)값으로 나타내었다. 이때 표준백색판의 L*, a*, 
b*값은 각각 97.6, 6.6, 6.3이었다. 진공포장한 시료는 포장
을 개봉하고 약 10분 후에 측정하였다. 휘발성 염기질소

(VBN), 일반세균수 및 과산화물가(POV)는 식품공전의 방법
(KFDA, 2002), 지방산패도(TBA 값)는 Buege & Aust(1978)
의방법으로 분석하였으며, VBN은 mg%, 일반세균수는 CFU/g, 
POV는 meq/kg, 지방산패도는 mg malonaldehyde/kg으로 표
시하였다. 그리고항산화력은 Blois MS(1958)의방법으로 DPPH 
(1, 1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) free radical에 대한 전자공여
능을 측정하여 계산하였다. 

EDA(Electron donating ability)%=

대조군 흡광도  Sample 흡광도
×100

대조군 흡광도

4. 경도, 보수력, 드립감량 및 가열감량
경도는 시료를 근섬유와 평행하게 40×15×5 mm가 되도록

자르고 rheometer(Model CR-200D, SUN Scientific Co., Japan)
로 측정하였다. 보수력은 Hofmann et al(1982)의 방법으로 측
정하여 planimeter(X-plan, Ushikata 360dⅡ, Japan)로 면적을
구하고, 해동육의 표면적을 수분의 면적으로 나눈 값으로 표
시하였다. 드립 감량은 해동 전후의 무게, 가열 감량은 가열
전후 무게의 차이를 각각 백분율로 나타내었다. 

5. 관능평가
포장을개봉한시료중심에온도계(HI 9061, Portugal)를꽂

은다음중심온도가 75℃에이르도록열탕 가열한후 훈련된
관능평가원 11명에 의하여 가장 좋다(like extremely)를 7점, 
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가장 나쁘다(dislike extremely)를 1점으로 하는 7단계 기호척
도법으로 맛, 향, 다즙성, 연도 및 종합적인 기호도에 대하여
관능평가를 실시하였다(Stone & Didel 1985). 

6. 통계 분석
실험 결과는 평균값과 표준편차로 나타내었으며, 유의성

은 SAS program(2002)의 Student's t-test로 검증하였다.

결과 및 고찰

1. 일반성분, 무기질, 아미노산 함량 및 지방산 조성
쑥을 급여하지 않은 한우육(T0구)과 쑥을 급여한 한우육

(T1구)을 동결한 후 해동하여 일반성분과 무기질 함량을 분
석한 결과는 Table 1에 나타내었다. 수분, 지방, 단백질 및회
분 함량은모두 T0구와 T1구사이에유의적차이를보이지않
았다(p>0.05). 유의적차이는아니지만수분함량이적은 T0구
에서 지방함량이 많게 나타난 것은 다른 연구자들의 결과

(Kim et al 1996, Cho et al 2011)와 일치하였다. 무기질은 칼
슘, 인, 칼륨, 마그네슘및아연함량의경우, 처리구간의유의
적 차이를 보이지 않았으나, 나트륨은 T1구가 288.12 mg/100 
g으로 T0구의 309.76 mg/ g보다 유의적(p<0.01)으로 적은 반
면, 철은 쑥을 급여한 T1구가 29.99 mg/100 g으로 T0구의
27.91 mg/100 g보다많게분석되었다(p<0.05). 아미노산함량

Table 1. Effects of mugwort diet on proximate composi-
tion(%) and mineral contents (mg/100 g) of thawed Han-
woo beef

Item T01) T12) t-value

Moisture   64.17±5.76   65.92±4.23 0.489

Crude fat   17.09±1.98   16.36±2.35 0.149

Crude protein   17.31±3.63   17.58±3.42 0.054

Crude ash    0.96±0.14    0.85±0.12 1.193

Ca   40.25±3.11   43.12±2.91 1.347

P  903.62±72.17  932.23±56.13 0.625

K 1,071.83±88.25 1,101.31±85.12 0.480

Na  309.76±8.01a  288.12±9.29b 3.528**

Mg  192.21±11.47  183.34±9.47 1.192

Fe   27.91±1.17b   29.99±1.01a 2.691*

Zn   45.18±3.17   43.43±2.89 0.815

a,b Mean±S.D. with different superscripts within the same row are 
significantly different at * p<0.05,   ** p<0.01.

1) Hanwoo beef loin fed without mugwort (Control).
2) Hanwoo beef loin fed with mugwort.

의 결과는 Table 2에서 보는 바와 같다. 아미노산 총량은 T1
구의 16.41%가 T0구의 15.47%보다 다소 많았으나, 유의적
차이를 보이지 않았다. 아미노산 중에 leucine은 T1가 T0구
에 비하여 적게(p<0.05) 분석된 반면 glycine(p<0.001), cys-
teine과 histidine(p<0.01), 그리고 arginine(p<0.05)은쑥을급여
한 T1구에서 더 많게 분석되었다. 이 중 histidine과 arginine 
은 어린이 성장 발육에 중요하고, 체내 독소성분 제거와 혈
액순환 개선에관여하는아미노산이다(Cho et al 2011). 지방
산 조성의 결과는 Table 3에 나타내었다. 지방산에서 포화지
방산인 stearic acid는 T0구가많게(p<0.01) 나타난반면, 불포
화지방산인 palmitoleic acid(p<0.01)와 oleic acid(p<0.05)는
쑥을급여한 T1구가많은것으로분석되었다. 그리고불포화지
방산비율은쑥을급여한 T1구가 58.641%로 T0구의 56.847%
보다 많게 나타났다(p<0.05). Park & Yoo(1994)는 oleic acid
가 많으면 기호도가 우수하다고 하였으며, Westering & Hed-
rick (1979)는 stearic acid가 많아지면 풍미 변화에 의해 기호

Table 2. Effects of mugwort diet on amino acid composi-
tion (%) of thawed Hanwoo beef

Item T01) T12) t-value

Aspartic acid  1.51±0.12  1.63±0.13 2.139

Threonine  0.77±0.05  0.72±0.08 1.060

Serine  0.58±0.06  0.65±0.06 1.649

Glutamic acid  2.36±0.21  2.42±0.15 0.464

Proline  0.61±0.05  0.68±0.07 1.627

Glycine  0.55±0.05b  0.79±0.06a 6.145***

Alanine  0.75±0.11  0.92±0.12 2.088

Cysteine  0.13±0.01b  0.18±0.02a 4.472**

Valine  0.64±0.06  0.73±0.06 2.121

Methionine  0.39±0.05  0.37±0.02 0.742

Isoleucine  0.99±0.11  0.91±0.14 0.898

Leucine  1.39±0.06a  1.28±0.07b 2.386*

Tyrosine  0.58±0.04  0.53±0.06 1.383

Phenylalanine  0.74±0.09  0.81±0.11 0.985

Histidine  0.71±0.03b  0.89±0.07a 4.727**

Lysine  1.08±0.06  0.97±0.12 1.639

Arginine  1.69±0.13b  1.93±0.06a 3.352*

Total 15.47±1.53 16.41±2.18 0.705

a,b Mean±S.D. with different superscripts within the same row are 
significantly different at *p<0.05,   **p<0.01,   ***p<0.001.

1),2) The same as in Table 1.
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Table 3. Effects of mugwort diet on fatty acid com-
position (%) of thawed Hanwoo beef

Fatty acids T01) T12) t-value

Myristic acid 
14:0

 2.719±0.112  2.903±0.239 1.394

Myristoleic 
acid 14:1

 0.616±0.051  0.512±0.287 0.713

Pentadecenoic 
acid 15:0

 0.554±027  0.345±0.113 1.708

Palmitic acid 
16:0

25.299±1.772 25.082±2.112 0.157

Palmitoleic 
acid 16:1

 4.513±0.341b  5.491±0.219a 4.826**

Magaric acid 
17:0

 0.977±0.078  0.862±0.095 1.871

Magaroleic 
acid 17:1

 0.875±0.127  0.933±0.152 0.585

Stearic acid 
18:0

13.116±0.506a 11.792±0.483b 2.697**

Oleic acid 
18:1

47.474±0.583b 48.215±0.199a 2.405*

Linoleic acid 
18:2

 2.555±0.132  2.673±0.147 1.194

Linolenic 
acid 18:3

 0.186±0.032  0.197±0.077 0.263

Arachidic 
acid 20:0

 0.435±0.114  0.326±0.125 1.288

Eicosenoic 
acid 20:1

 0.041±0.012  0.053±0.006 1.788

Eicosadienoic 
acid 20:2

 0.205±0.018  0.198±0.013 0.630

Eicosatrienoic 
acid 20:3

 0.223±0.075  0.291±0.088 1.176

Docosadienoic 
acid 22:2

 0.059±0.009  0.078±0.021 1.663

Tricosanoic 
acid 23:0

 0.053±0.009  0.049±0.005 0.777

SFA3) 43.153±1.236 41.359±1.395 1.925

USFA4) 56.847±1.117 58.641±1.032 2.359*

a,b Mean±S.D. with different superscripts within the same row 
are significantly different at *p<0.05,   **p<0.01.

1),2) The same as in Table 1.
3) Saturated fatty acid.
4) Unsaturated fatty acid.

도가 저하한다고 하였다. 소의 품종, 나이, 부위, 사양조건, 
특히 급여사료는 우육의 지방산 조성에 영향을 미친다고 하

였다(Miller et al 1967, Cho et al 2008). 

2. pH, 표면색도, 경도, 보수력, 드립 및 가열감량
쑥을 급여하지 않은 한우육(T0구)과 쑥을 급여한 한우육

(T1구)을 동결 12개월째 해동하여 해동 후 0일째와 3일째의
물리적 특성 변화를 살펴보았다. 우선 pH와 표면색도의 결
과를 Table 4에나타내었다. 해동 후 0일째와 3일째의 pH 값
은 처리구간에 큰 차이를 보이지 않았으나 모두 해동 후 냉

장에 의해 높아지고, 그 변화의폭은 T1구에비해 T0구가 크
게 나타나서 유의적 차이를 보였다(p<0.05). 표면색도는 해
동 후 3일째의 황색도(b*)가 T1구에서 유의적(p<0.05)으로
높게 나타난 현상 외에는모두시료간의 유의적차이가 나타

나지 않았다. 우육의 경도 보수력, 드립감량 및 가열감량을
측정하여 그 결과를 Table 5에 나타내었다. 경도, 보수력, 드
립감량 및가열감량은해동 후 0일째와 3일째에모두 처리구
간의 유의적 차이를 보이지 않아 쑥의 급여 영향이 없었다. 
그러나 해동 후 냉장에 의한 특성 변화에서의 경도는 T0구

Table 4. Effects of mugwort diet on pH and Hunter's 
color of thawed Hanwoo beef

Item Days after 
thawing T01) T12) t-value

pH

 03) 5.71±0.21B 5.68±0.80 0.072

3 6.05±0.19A 5.93±0.66 0.349

t-value 2.401* 0.482 

Hunter's
L*

0 36.3±3.82 35.9±4.51 0.101

3 36.9±5.11 36.0±3.99 0.277

t-value 0.188 0.033 

Hunter's
a*

0 27.2±3.02 27.8±2.94 0.284

3 25.5±3.15 25.1±2.94 0.185

t-value 0.779 1.298 

Hunter's
b*

0 11.8±2.28 12.3±2.82 0.275

3 9.5±0.73b 11.9±1.27a 3.276*

t-value 1.293 0.220 
A,B Mean±S.D. with different superscripts within the same column 

are significantly different at * p<0.05. 
a,b Mean±S.D. with different superscripts within the same row are 

significantly different at * p<0.05. 
1),2) The same as in Table 1.
3) Stored at 20℃ for 12 months after 24 hours postmortem, 

thawed in 4℃ for 20 hours and then chilled at 2℃ for 0 day.
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Table 5. Effects of mugwort diet on hardness, water hol-
ding capacity, drip and boiling loss of thawed Hanwoo beef

Item
Days 
after 

thawing
T01) T12) t-value

Hardness 
(dyne/cm2)

03) 3,185±117A 3,241±194A 0.493

3 2,968±110B 2,921±107B 0.612

t-value 2.702* 2.888* 
Water 

holding 
capacity 

(%)

0 37.69±2.51B 38.76±2.57 0.595

3 42.72±3.01A 41.52±3.18 0.548

t-value 2.566* 1.350 

Drip loss 
(%)

0  5.07±0.36B  4.90±0.32B 0.705

3  5.97±0.45A  5.71±0.38A 0.882

t-value 3.123* 3.260* 

Boiling loss 
(%)

0 31.23±4.19 29.76±4.65 0.469

3 29.73±4.17 27.11±5.02 0.802

t-value 0.507 0.774 
A,B Mean±S.D. with different superscripts within the same column 

are significantly different at * p<0.05. 
1)～3) The same as in Table 4.

및 T1구 모두 유의적으로낮아져서(p<0.05) 연도가 향상하고
있음을보여주었는데, 이는Winger & Fennema(1976) 및 Kim 
et al(2000)의 보고한 결과와 일치하는 경향이었다. 해동 후
냉장에의해경도가 낮아진 것은 사후경직 후해직이완료되

지 않은 상태에서 동결되어 사후변화 과정이 멈추었던 시료

가 해동 후에 해직과정이 진행된 원인으로 사료된다. 한편, 
보수력은 T0구(p<0.05)와 T1구 모두 해동후 냉장에의해 상
승하였으며, 드립감량은 모두 유의적(p<0.05)으로 많게 나타
났다. 이러한 pH, 표면 색도, 경도, 보수력, 드립및 가열감량
의 결과들로보아쑥의급여가동결한우육의물리적특성에

큰영향을미치지않고있음을알 수있었다. 그리고쑥의급
여에 관계없이 해동 후 냉장에 의해 연도가 향상하는 것을

확인할 수 있었다.

3. 신선도, 지방산패도 및 기호도
쑥의급여가해동후냉장한한우육의신선도및지방산패

도 변화에 미치는 영향을 알아보기 위하여 휘발성 염기질소

(VBN), 일반세균수, 과산화물가(POV), 지방산패도(TBA 값) 
및 항산화력(EDA)을 측정하고 그 결과를 Table 6에 나타내
었다. VBN 함량은 해동 후 0일째에 T0구의 9.29 mg%보다 
T1구의 8.38 mg%가 다소 낮은 값을 보였으나 유의적 차이

Table 6. Effects of mugwort diet on VBN, TPC, PV, 
TBA value and DPPH radical scavenging activity of thawed 
Hanwoo beef

Item
Days 
after 

thawing
T01) T12) t-value

VBN4)

03)  9.29±1.32B  8.38±1.12B  1.051

3 17.30±1.21aA 13.63±1.09bA  4.507**

t-value 8.946*** 6.718*** 

TPC5)

0 5.8×103±4.2×102aB 4.9×103±3.8×102bB  3.178*

3 4.7×104±9.9×102aA 8.9×103±6.5×102bA 64.341***

t-value 76.622*** 10.625*** 

POV6)

0 10.23±2.13B  8.19±1.26B  1.648

3 16.21±1.71aA 11.28±1.63bA  4.173**

t-value 4.378** 2.999* 

TBA7)

0  0.18±0.02aB  0.14±0.01bB  3.577**

3  0.29±0.04aA  0.20±0.03bA  3.600**

t-value 4.919** 3.794** 

EDA8)

0 35.19±1.01bA 37.19±1.25a  2.489*

3 33.07±1.12bB 36.87±1.03a  4.994**

t-value 2.811* 0.315 
a,b Mean±S.D. with different superscripts within the same row are 

significantly different at *p<0.05,   **p<0.01,   *** p<0.001.
A,B Mean±S.D. with different superscripts within the same column are 

significantly different at *p<0.05,   **p<0.01, *** p<0.001.
1)～3) The same as in Table 4.
4) Volatile basic nitrogen (mg%).
5) Total plate count (CFU/g).
6) Peroxide value (meq/kg).
7) Thiobarbutric acid (mg malonaldehyde/kg).
8) Electron donating ability (%).

가나타나지않았다. 해동후 3일째에는 T0구의 17.30 mg%보
다 쑥을 급여한 T1구의 13.63 mg%가 낮게 나타나서(p<0.01) 
쑥의급여효과가있었다. 그리고해동후냉장에의해 T0구와
T1구모두유의적(p<0.001)으로높아졌으나, 식품공전(KFDA, 
2002) 기준의 20 mg%보다 낮은 값을 보였다. 일반세균수는
해동 후 0일째의 T0구와 T1구가 각각 5.8×103 및 4.9×103 

CFU/g으로 T1구가 낮은값을 보였다(p<0.05). 해동 후 3일째
에는 각각 4.7×104 및 8.9×103 CFU/g으로 많아졌으며, 역시
쑥을급여한 T1구가 적게 나타났으며(p<0.001) 해동 후 냉장
에의한일반세균수의증가속도는쑥을급여한 T1구가느린
현상을보였다. 우육에 있어서부패의 척도로활용하는 VBN 
함량과 일반세균수의 결과로 미루어 보아 해동한 한우육의

신선도저하는쑥의급여에 의해 지연되는효과가 있음을 알
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수 있었다. 쑥을 급여한 한우육의 일반세균수가 적고 VBN 
함량이 낮은 결과는 냉장우육에 있어서 미생물 오염도가 낮

을수록 VBN 함량이 감소한다는 Shin et al(2006)의 결과와
일치하였다. POV는 해동 후 0일째의 경우 T0구보다 T1구가
낮은 값을 보였으나 유의적 차이가 아니었으며, 해동 후 3일
간 냉장한것은 T0구의 16.21 meq/kg에 비하여 T1구가 11.28 
meq/kg으로 낮은 값을 보여(p<0.01) 쑥의 급여에 의해 해동
후 POV 값 상승이 억제되었다. TBA 값은 해동 후 0일째에
T0구와 T1구가 각각 0.18 및 0.14 mg malonaldehyde/kg, 3일
째에각각 0.29 및 0.20 mg malonaldehyde/ kg으로 모두 쑥을
급여한 T1구가 유의적으로 낮은 값을 보여(p<0.01) 쑥의 급
여가 동결 한우육의 지방산패를 억제하고 있음을 알수 있었

다. EDA 값은 T0구에 비하여 쑥을 급여한 T1구가 해동 후
0일째(p<0.05)와 3일째(p<0.01)에 모두 유의적으로 높게 나
타났다. 그리고 해동후 0일째에비해 3일째의 EDA 값은 T0
구의 경우 유의하게(p<0.05) 낮아진 반면, 쑥을 급여한 T1구
는 그 변화의 폭이 작아 유의적 차이를 보이지 않았다. 그래
서 쑥을급여한 한우육은 해동후 항산화력 저하가지연되고

있음을 알 수 있었다. 이러한 결과로 쑥의 급여는 동결 한우
육의 해동 후 신선도 유지 및 지방산패 억제 효과가 있음을

확인할 수 있었다. 이와 같은 효과는 쑥이 갖고 있는 풀라보
노이드류 등의 생리활성물질(Sheu et al 2001) 특히 항균 및
항산화 작용(Jin et al 2008)에 의한 것으로 생각되고, Kim et 
al(2004)은 쑥을 급여한 경우, 쑥의 주요 성분인 카테킨이 근
육에 축적되어 저장성이 좋아졌다고 하였으며, Moon & 
Jung(2011)은 인진쑥에 함유된 카테킨 함량은 1,257 mg/g이
고, 이를 급여한 한우육에는 0.516 mg/kg이 함유되어 급여하
지 않은 한우육의 0.307 mg/kg보다 많았다고 보고하였다. 가
열한 한우육의 기호도에 대한 관능평가 결과는 Table 7에서
보는 바와 같다. 가열육의 맛, 다즙성 및 연도는 해동 후 0일
째와 3일째 모두 처리구간의 유의적 차이가 없어서 쑥의 급
여에 의한 영향이 없었으나, 가열육 향은 해동 후 0일째와 3
일째 모두 T0구보다 T1구를 우수하게 평가하여(p<0.05) 쑥
의급여 효과가있었다. 이는동결 및해동후지방산패의정
도가 T1구에서 느리게 나타난 결과와 관련이 있는 것으로
사료된다. 종합적 기호도는 해동 후 0일째와 3일째 모두 T1
구가 다소 우수하였으나 유의적 차이가 아니었다. 유의적 차
이가 아니지만 종합적 기호도가 T1구에서 다소 우수한 것은
T1구의 향이 우수한 것과 관련이 있을 것으로 사료된다. 한
편, 해동 후 냉장에 의한 기호도 변화에서의 맛과 다즙성은
모두 유의적 차이가 나타나지 않았으나, 향과 연도는 T0구
(p<0.05)와 T1구 모두 우수하게 나타나서 해동 후 냉장 효과
가 있었다. 본 실험의 결과를 종합해 보면 쑥을 급여한 동결
한우육(T1구)은 쑥을 급여하지 않은 동결 한우육(T0구)에 비

Table 7. Effects of mugwort diet on palatability of thawed 
Hanwoo beef 

Item Days after 
thawing T01) T12) t-value

Taste

03) 4.77±0.45 4.74±0.41 0.098

3 4.83±0.37 4.69±1.51 0.180

t-value 0.205 0.063 

Aroma

0 4.63±0.38bB 5.25±0.28a 2.627*

3 5.02±0.23bA 5.49±0.29a 2.539*

t-value 2.341* 1.190 

Juiciness

0 4.11±0.51 4.13±0.61 0.050

3 4.76±0.31 4.98±0.53 0.097

t-value 2.178 2.103 

Tender-
ness

0 5.41±0.43B 5.65±0.79 0.533

3 5.99±0.17A 5.93±0.29 0.357

t-value 2.508* 0.666 

Palata-
bility

0 4.82±0.55 5.03±0.68 0.480

3 5.05±0.26 5.21±0.29 0.821

t-value 0.756 0.486 
a,b Mean±S.D. with different superscripts within the same row are 

significantly different at *p<0.05.
A,B Mean±S.D. with different superscripts within the same column 

are significantly different at *p<0.05.
1)～3) The same as in Table 4.

하여 일반성분 함량의 유의적 차이가 없으며. 무기질에서의
철, 아미노산 중에서 glycine, cysteine, histidine 및 arginine, 
그리고 지방산에서 palmitoleic acid, oleic acid 및 불포화지방
산총량이 유의적으로 많은효과를얻을 수 있었다. 한편, 쑥
의 급여는 해동 후 물리적 특성에 나쁜 영향을 미치지 않으

면서 지방산패를 억제하고, 신선도 및 항산화력 유지에 좋은
효과가 있는 것을 확인할 수 있었다. 그리고 가열육 향이 우
수하여 기호도 향상을 기대할 수 있었다. 따라서 쑥을 급여
한다는것은 동결 한우육의 품질 저하를 억제하기 위한 하나

의 방안이 되겠다.  

요 약

쑥을 급여하지 않은 한우육(T0구)과 쑥을 급여한 한우육
(T1구)을 20℃에서 12개월간 동결한 후 해동하여 일반성분, 
무기질, 아미노산및지방산조성을분석하였다. 한편, 해동후
냉장에 의한 물리․화학적 및 기호적 특성 변화를 비교하여
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쑥의급여 효과를 검토하였다. 동결 한우육의 일반성분은 T0
구와 T1구간의 유의적 차이가 없었다. 무기질에서 Ca, P, K, 
Mg 및 Zn의 함량은 처리구간의 유의적 차이를 보이지 않았
으며, Na은 T0구, Fe는 T1구에서 유의적으로 많게 분석되었
다. 아미노산 총량은 처리구간의 유의적 차이가 없었으나, 
leucine은 T0구가 많은 반면 glycine, cysteine, histidine 및
arginine은 T1구가 유의적으로 많게 분석되었다. 지방산에서
stearic acid는 T0구가 많은 반면, palmitoleic acid, oleic acid 
및 불포화지방산 함량은 T1구가 유의적으로 많았다. 경도는
쑥의 급여에관계없이해동 후냉장에 의해 낮아져서연도가

향상됨을 알 수 있었다. 동결 한우육의 신선도, 지방산패도
및 항산화력의 변화는 T0구보다 T1구가 느리게 나타나서 쑥
의 급여에 의한 좋은 효과를 보였다. 가열육의 맛, 다즙성, 
연도 및 종합적 기호도는 해동 후 0일째와 3일째 모두 처리
구간의 유의적 차이가 없었으나, 향은 쑥을 급여한 T1구가
유의적으로 우수하였다. 
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