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누리궁금증

축산물품질 평가원에서 알려주는

누리궁금증 Q&A

Q 초보 주부입니다. 쇠고기를 요리하고 싶은데 

부드럽게 만드는 방법 좀 알려 주세요.

고기를 부드럽게 하는 방법은 우선 숙성을 시키는 것입니다.

돼지, 닭 등이 도축됨으로써 얻어지게 되며, 도축 직후는 살아있을 胸 

근육과 같은 상태입니다. 고기는 도축 후 기간 경과에 따라 고기가 굳어지는 강직 

상태에 들어가게 됩니다. 이 상태의 고기는 질기고 풍미도 향상되지 않아 고기 

본래의 맛을 느낄 수 없게 됩니다.

강직된 고기는 일정 시간이 지나면 강직이 풀려 연하게 되며 이를 숙성이라 합니다. 

숙성에 의해 고기는 단백질 조직이 분해되어 연해지며 풍미가향상됩니다. 지육이나 

부분육은 저온(0~5°C)에서 짧게는 2~3일, 길게는 7~10일 정도 기간이 경과하면 

숙성이 완료됩니다. 숙성을 하여 요리를 하시면 부드러운 육질의 쇠고기를 드실 수 

있습니다. 보통 4°C 내외의 온도에서 도축 후 쇠고기는 7~14일, 돼지고기는 1~2일, 

닭고기는 8~24시간이 지난 후 요리해 드시는 것이 좋습니다.

Q 쇠고기 등심을 실온에 두었더니 색이검게변색 

되었습니다. 이것을 먹어도 괜찮을까요?

쇠고기의 육색은 미생물의 변화와 온도, 공기유통 속도, 상대습도 및 

포장상태 등에 의해서 좌우됩니다. 냉장온도의 변색에 가장 큰 영향을 

주는데 저장 온도가 낮을수록 산화마이오글로빈의 함량이 낮아지므로, 낮은 온도는 

변색을 방지할 수 있습니다. 공기유통 속도는 빠를수록, 상대습도는 낮을수록 
絃체나 육표면의 건조를 유발시켜 변색을 촉진하게 됩니다. 이것은 표면건조로 

용질의 함량을 부분적으로 증가시켜 산화가 촉진되어 마이오글로빈의 함량이 

증가하기 때문입니다. 쇠고기는 일반적으로 30~40일 정도 냉장저장이 가능하나 

초기 오염정도, 온도, 습도 및 포장상태에 따라서 저장기간이 달라질 수 있습니다. ®
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