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ABSTRACT 

I 

The study was observed that antioxidation effect of each and mutual relation on BULGOGI seasoning in 

Fore shank and Ribs. 

Each antioxidation effect were appeared to higher in suger, pear j띠ce, soya souce, clean wine, sesamed 

oil, green onion, toeasted sesamed powder, black pepper, garlic im seasoned immidiately. 

Soya souce was revealed to higher effect antioxidation in storaged beef among 30 minuit after seasoned. 

In storaged sample 하nong 9 hour after seasoned was showed to higher effect in soya souce & galic. 

Mutual relation of two seasoning in BULGOGI seasoning were revealed to higher effect in mixture of 

green onion & galic. 

I. 서 론 

불고기의 주재료로사용되는 쇠고기의 지방질 조 

성은 총지방합량이 평균 12. 4 %이고r。, 중성지방질의 

함량은 총지방의 약 80% 이상을 차지하였다_2u 

인지방질의 함량은 조리와 조리후 저장조건에 따라 

총지방함량과는역상관 관계가있는것으로 나타나는 

데f” 여러 문헌에 함량이 높은 것으로 제시되고 있 

다;2-… 인지방질의 함량이 조리 과정과 저장에 의하 

여 현저히 감소되는 원인은 자동산화, hydrolytic de-
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composition, lipid browning reaction 및 lipid-pr

otein co-po\ynerization 에 의한것이라 한다;s-26> 

육류의 근육 조직에 함유된 지방질은 불포화지방산 

의 함량이 높고 상당량의 인지질을 함유하고 있으므 

로 쉽게 지방질의 산화가 얼어나며 이러한현상은 산 

패취 발생과 품질저하의 원언이 되고 있다. 조직지방 

질은단백질과단단히 결합한 상태로존재하고그중 

인지방질은 Triglyceride ( TG〕의 약 1/5 이다;,a> 

불고기는 맥적(爾쫓)에서 유래된 것으로 사용되는 

쇠고기의 분위로는 「劉漢澈」에 의하면 사태가 제일 

맛있고, 많이 먹힌다 하여 사태육으로도 불고기에 사 
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용한 흔적을 제시하고 있다연’ 

불고기는 사용하는 연료와 조미료를 넣는 순서에 

따라 맛과 조직이 달라지기도 하는데, 불고기조미용 
조미료는 셜 탕, 파, 마늘, 째소금i 참기름, 후추, 배 

즙, 술, 간장 둥이다?” 그 밖에 캐러멜이 사용되기 

도한다앤’ 

한국산 향신료의 항산화 효소에 관한 연구에서는 

ginger 와 garlic의 항산화 효과는 a- tocopherol 의 

항산화효과보다 우수하며, pepper와 onion 도 약간 

의 항산화효과가 있다고 하였다·~· '}.κSO> 

우육지방산의 산회에 미치는간장의 항산화작용에 

서도 우육지방질의 산화억제 효과가 현저한것으로보 

고되었다힌 

참째 중의 항산화력은 sesamolin이 과 sesaminol 

에 의 한 것으로 열에도 상당히 안정하여 우수한 항산 

화제로 기대된다고 한다센 

그동안 육류의 연화제와 향미제로 주로 사용하였 

던 배즙과 청주는 전보의 실험결과에서 조미 9 시간 

후 가열하였을 때 항산화력이 우수한 것으로 나타났 
다셋 

식품에 첨가되는 산화방지제는 식품가공에 산패와 

갈색으로 변하는 것을 제어 하기 위해서 가장 널리 사 

용하고 있는 화학약품으로 butylated hydroxy anis

ale (BHA)과 butylated hydroxy tolulene [ BHT)

가 있고, 우리의 일상생활에서 사용빈도가 높은 조 

미료와 향신료 및 향신료의 정유가 지방산화 효소의 

작용을 억제 한다는 보고는 이미 알려져 있다~-8> 

한편 산화방지제들의 안전성에 대한 의문이 여러 

연구 보고를 통하여 제 시되는 가운데, 천연항산화제 

또는 천연항산화물에 대한 관심은 점차 높아지고 있 

다. 천연 항산화제나 천연항산화물로는 ascorbic ac-

id, tocopherol류 외에 flavonoids와 그 유도체9- …, 

갈변반응물질깐13’ amino acid 류”15> peptides꺼17> 
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protein 18•19> 등이 알려져 있다. 

고기 중에 존재하는 지방질은 저장지방질(depot Ii

pid, intermusdular)과 조직지 방질(tissue lipid, in

tramuscular)로 분류할 수 있고1: 지방산조성에 있 

어서는 Red muscle과 White muscle 사이에서 다르 

게 나타나며, beef에 있어서는 섬유간 지방질 함량이 

White muscle보다 red muscle에서 높게 나타났다."'> 

최근 우리나라 식문화형태에 외식의 빈도가 높아 

짐에 따라 육류의 소비도 증가하고, 육식의 식이 형 

태도 조마육보다는생등심이나 쟁고기의 구이가선호 

되고 있는 것으로 나타나 있다. 이에 대해 본 연구에 

서는 가열육과 생육에 대한 각 조미료의 항산화력과 

상호관련성을 실험적으로 관찰하였기에 보고하는 바 

이다. 

II. 재료및실험방법 

1. 재 료 

시내 정육점에서 도살후 6 시간 경과된 한우 사태 

육과 둥심을 구입하여 보수율이 가장 좋은 24시간의 

숙성시간에 맞추어 시료로사용하였다센 

2. 실험방법 

I) 시료의 조건 

시료는 생시료와 조미시료로 대별한 다음 조미시간 

은 조마초기와 일반적인 불고기 조미시간으로구분하 

여 가정용의 하루저녁과 판매용의 기준으로 30 분, 60 

분, 9 시간, 24 시간 36 시간으로 하였다. 

조미료의 개별적 항산화력은 100 g의 우육에 일정 

비의 불고기 조미 량을 개별적으로 첨가하여 과산화지 

질 생성량을 측정하였고, 상호관련성은 한개의 조미 

료에 다른 한가지씩올 부가하는 방법으로 조건을 하 

여 과산화지질의 양을 측정하였다. 

Table 1. Each content of BULGOGI sesoning in fore shank and ribs(%) 

BE 

100 

SU 

4.5 

GR 

6.7 

GA 

3.3 

TS 

3.0 

SE 

4. 3 

BP 

0.2 

BE:beef (Fore shank and Ribs) SU :sugar GR :green onion GA:garlic 
TS: toasted sesame powder SE: sesame oil BP: blaclc peper powder 
P J : pear juice CW: clean wine SO: soya sauce 
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PJ 
9.0 

cw 
15 

so 
15 
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조미료의 비율 

단일조미 

:ef +[SU [ A), GR[ B], GA [ C]. TS [ D]. SE [ E],

F], PJ [ G], cw [ H], so [ I ]]
2 가지 조마료상호적 영향 

) 지방질의 추출정제 

료의 총지방질은 Fol ch 법32)을 이용하여 총지방 

추출 정제하였다. 즉 시료 3.0ml 를 취하여 me

ol 과 cholroform 1 :2의 혼합액 30mi 를 넣고 

섞은 다음 48 시간 냉 암소에서 추출하였다‘ 이 

여과지(Toyo Nα2〕에 여파한후분액 깔대기에 
치시켜 순수지질이 합유된 cholroform층만을 취 

rotary evaporator에서 용매를 증발시켜 함량 

L하였다. 

) 과산화지질의 측정 

든 시료는 Yagi법33)을 이용하여 TBA[ thiobar

ric acid〕값으로 과산화지질량을 측정 하였다. 즉 

를 homogenizer 하여 ultra senturifuse(7 500 

)에서 상동액을 분리한 다음 test tube에 상둥 

.1 ml 를 취하여 중류수 0.9ml 를 넣어 10% 마 

을 만들었다. 여기에 8. 1 % sodium dodecyo su

e(SDS] 0.2ml 를 넣고, pH 3. 5의 20% 초산 

잭 1.5ml를 넣은 다음 0.8% thio barbituric 

l(TBA) I. 5ml를 부가하여 증류수로 전량이 4.0 

} 되도록 하였다. 이것을 water bath에서 95 

l 시간동안 가열한 후 냉각시켜 증류수 1. Oml 

앙고, 15: 1 의 n- butanol : pyridin 흔액 5.0ml 

를 넣고 잘 혼합한 후 15 분간 원심분리(30UUrpm) 

하여 n-butanol 충만 취 한다. 이것을 spectrophot

ometor 535 nm에서 홉팡도를 측정하고, 그 값에 

100 을 곱하여 TBA 값으로 하였다. 

모든 자료의 통계적 처리는 ANOVA와 Duncan ’s 

multiple range test 로 유의성을 검중하였다. 

m. 실험결과 및 고찰 

1. 조미료의 개별적 영향 

각 불고기 조미료틀의 등심과 사태육에서 항산화적 

작용은 Ta비e 3, 4에 나타난 바와 같다. 구이에 많이 

사용하는 등심은 얼룩지방이 있고 부드러운 반면 사 

태육은 골질이 많고 지방이 적다. 김 등20, 21) 은 국내 

산쇠고기의 지방질 합량이 2.5 ∼ 25.8%(평균 12. 4 

%)라 하였고, 김 33> 은 사태 육의 지방합량은 3.57 % 

라 하였다. 본 실험의 결과에서 사태육보다 둥섬에서 

TBA 값이 다소높은경향을 나타내는것은 둥심육의 

지방함량이 사태육보다높고인지방의 조리조건에 따 

른 변화에 의 한 것으로 사료되었다. 

생육과 조미육의 TBA-value을 비교해 보면 전보28) 

와 유사한 경향을 나타내, 조미 직후에는 설탕의 효 

과가 가장높았고, 배즙과 간장, 참기름, 파, 깨소금, 

술, 후추, 마늘의 순이었으며, 조미 30 분후에는 간 

장, 설탕, 파. 술. 참기름, 배즙, 깨소금, 후추, 마 

늘이었다. 조미 9 시간 후에는 파, 후추, 간장, 마늘, 

째소금i 술. 설탕, 참기름, 배즙의 순이며, 조미 24 

Table 2. Mutual effect of two kind sesoning among BULGOGI S않oning in beef 

SU GR GA TS SE BP PJ cw so 
4.5 6. 7 3.3 3. 0 4. 3 0.2 9.0 15 15 

A(4. 5 ] AB AC AD AE AF AG AH Al 

B [ 6. 7] BC BD BE BF BG BH Bl 

C [ 3. 3) CD CE CF CG CH CI 

D [ 3.0 ] DE DF DG 다i DI 

E [ 4.3 ] EF EG EH EI 
F [ 0.2] FG FH Fl 
G [ 9.0) GH Gl 
H [ 15) HI 

I <’5)
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Fig. 3. Mutual relation of galio and other season 
ing in fore shank & ribs 

냈다. 후추는 간장, 설탕의 조합에서 높았고, 참기름 

과의 조합에서는 낮았다. 그리고 배즙과 술은 참기 

름과의 조합에서 전반적으로 낮은 경향을 보았으나 

경과될수록 다른 조미료들과의 조합에서도 저조한 

항산화력을나타냈다. 

이상의 결과를살펴볼때 배즙과술은생육의 불고 

기 조미 초기에 유의적인 항산화력을 보여줌을 알 수 

있다. 우육의 생식인 육회의 조미에 이러한 배즙과 술 

의 작용은 좋은 영향을 미철 것으로 사료되었다. 

배즙과 술의 조합은 조미시간이 길수록 항산화력이 

저하하였으나 가열육에서는 조미 초기보다 항산화력 

이 증가하는 것으로 나타났 다. 따라서 불고기조미시 

배즙과 술의 항산화성분에 대한연구는 앞으로도 더 

있어야 할것으로사료되었다. 

N. 요 약 

불고기 조미용 조미료가 우육의 지질변화에 미치는 

항산화력을 TBA법을 이용하여 조미료의 개별적. 상 

호적 관계로 관찰하였다. 

개별적 항산화력은 조미직후에는 설탕, 배즙, 간장, 

술, 참기 름, 파, 깨 소금, 후추. 마늘 순으로 높았고, 

조미 30 분에는 간장, 후추, 설탕, 마늘. 파, 배즙, 

깨소금, 참기름, 술의 순이었으며, 조미 9 시간 아 
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Fig. 4. Mutual relation of toester sesamd powder 
and other seasoning in fore shank & ribs 

상 저장육에서는 간장, 마늘, 파, 셜탕, 후추‘ 깨소 

금, 술, 배즙의 순으로 나타났다. 

조미료 상호적언 영향에서는 간장과 쩨소금이 조미 

초기부터 시간의 경과에도 지속적인 높은 항산화력을 

나타냈고, 다음은 마늘과 파가 항산화력이 컸으며,배 

즙과 술은 조미 초기 다른 조미료들과의 조합에서 항 

산화력이 높았고, 시간이 경과함에 따라 유의적으로 

항산화력이 저하되었다. 
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