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조리 방법에 따른 맛나지의 저장 기간별 품질 특성 변화
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ABSTRACT

For development of food of Jong-ga (Jeonju Hakindang) and its commercialization, this study investigated physico-chemical 
properties and quality characteristics of Mannaji (boiled beef down in Korean soy sauce) prepared with conventional or pre-heating 
methods during storage period (0, 4, 8, 12, 16, and 20 weeks) at 4℃. As storage period passed, pH decreased in both 
conventional and pre-heating methods. Forchromaticity, brightness (L*) significantly decreasedwhile redness (a*) and yellowness 
(b*) significantly increased during storage period. After 4 weeks of storage, hardness of Mannaji with conventional methods 
was higher compared to before storage. Thiobarbituric acid reactive substances (TBARS) of both conventional and pre-heating 
methods increased above 1.2 MDA mg/km, which is the acceptable criteria for intake. Although volatile basic nitrogen (VBN) 
values slightly increased in 4 weeks of storage, there were no significant differences in VBN and maintained food acceptable 
level until 20 weeks of storage. Sensory panelists showed preference for Mannaji with pre-heating methods compared to 
conventional methods. 

Key words: Mannaji, pre-heating, head families (Jong-ga), Injaegoteak, Hakindang

†Corresponding author : Young Hee Park, Tel: +82-63-238-3576, 
Fax: +82-63-238-3842, E-mail: ypark@korea.kr

서 론

소비자들의 식습관의 변화, 단체급식의 확대, 외식산업의
발달, 육제품의다양화등으로인하여간편하고빠른시간내
에조리하여이용할수있는다양한육제품의소비가날로증

가하고있으며(Lee MA et al 2008), 단지섭취하여생명을유
지하고 연장하는 기본적인 기능에서 벗어나 기호성과 그 기

능성이 부여된 식품으로 전환되어 왔다(Kim HJ et al 2004). 
이에 따라 식품 가공업체나 외식업체, 기업 등에서는 새로운
제품, 경쟁력있는상품생산, 고객의 needs를충족시키는새로
운 메뉴와 육제품개발을 위한연구가 활발하여 육류음식의

개선이점증적으로이루어지고있는실정이다(Yoon HR 2005).
만나지는전라도향토음식으로서, 쇠고기를산적고기로썰

어(7 cm × 1 cm × 1 cm) 간장및갖은양념을하여 굽고, 통
마늘과같이설탕, 간장에조려통깨를뿌려내는밑반찬의일
종이다(Kang IH 1987). 전주 학인당 수원 백씨 종가에서는
이러한 만나지를 맛나지라는 명칭으로 오랜 세월동안 반찬

으로 만들어 섭취하여 왔다. 학인당의 맛나지는 노약자도 먹
기 편하도록 쇠고기를 얇게 저며서 먹기 좋은 크기로 썰어

한나절 이상 양념에재운후 장조림하듯이간장양념에졸여

저장성을 높인 음식이다. 첨가되는 양념으로는 간장, 꿀, 배
즙, 참기름과통마늘등을 넣어졸여서먹어 왔는데, 많은 양
이첨가되는 전통간장 그리고 꿀과 배즙으로 단맛을 내는 조

리법이 깊고 깔끔한 맛을 완성시켜 현존하는 쇠고기 조림류

와의 많은 차이점을 나타내고 있다. 
최근 한식 세계화와 더불어 종가와 종가음식 문화에 대한

관심이 높아지고 있다. 종가는 한 문중의 가장 맏 집안으로
서종가음식은가족들간의유대음식인통과의례음식과손님

을치르기위한손님맞이음식이발달하고잘 보존되어있다

는점이특징이있다. 이와같이종가음식은동아시아문화권 
중에서도 차별화되는 한국만의 독특한 식문화 자원이며, 한
식이 세계적인 음식으로 발돋움하기 위해 필요한 연구 중의

하나로 종가음식의 가치를 재평가하고, 계승, 발전시켜 나갈
필요성이 증대되고 있다(Kwon YS et al 2014). 종가음식을
지속적으로발전시키기위해서는구전으로전해내려오는종

가음식의 레서피 현대화, 현대인의 입맛에 맞게 레서피 변형
및 보완, 대량생산이 적용 가능한 표준 레서피 설정 등과 함
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께 종가음식에 대한 관심과 소비촉진이 이어져야 할 것이다.
한식과 관련된 선행연구로는 주로 전통음식, 향토음식 등

에 관한 인식조사가 주를 이루고 있다. 전통음식에 대한 세
대별 인식 및 선호도 조사로는 부산지역 주민의 한국전통음

식에 대한 연령별 인식 및 선호도 조사(Lee JS & Kim SJ 
2010), 경기 일부 지역 중학생들의 학교 급식으로 제공되는
한국 전통음식의 기호도 및 인식 조사(Kim MH et al 2011), 
연령에 따른 종가 및 제례음식에 대한 인식도 조사(Park HJ 
& Jung JW 2012), 초․중․고등학교학생들의전통음식에대
한 인식도 및 만족도 비교(Kim KM et al 2013) 등이 수행되
었고, 지역적 특성에 따라 향토음식 인식 및 선호도 조사로
는 제주향토음식에 대한 인지와 고객 만족도 분석(An HY et 
al 2009), 부산 지역 전통음식에대한 세대별 인식 차이분석
(Lee HG et al 2012)등이 보고되었다. 향토음식 상품화 연구
로는 광주, 전남지역의 명가음식을 대상으로 스토리텔링을
이용한 향토음식 발굴 연구(Kim BY& Oh YJ 1998), 보성지
역의향토음식상품화연구(Lee SH et al 2010)등이보고되어
져 있다. 종가음식에 관한 선행 연구는 제례음식 문화를 중
심으로연구하거나(Yoon SK 1996; Kim KR 2004), 일부지역
종가의 사례를 중심으로 음식 관련 연구(Kim JH & Jin YH 
2008; Choe JS & Park HS 2009), 고조리서를 통한 종가음식
연구(Kwon YS et al 2014), 종가음식의 마케팅과 산업화 연
구(Park DJ & Hwang JH 2000; Lee JH & No SW 2013) 등이
보고되어 있어 종가음식문화및 음식 발굴에치우쳐있는실

정이다.
본연구에서는전주학인당수원백씨종가의종가음식중

하나인 만나지의 실용화를 목적으로 대량 생산에 수월하도

록 가열전처리를 하여 총 제조시간을 단축시킨 방법과 전통

적인 방법의 두 가지로 맛나지를 제조하고, 적정 저장가능기
간을 설정하기 위해 20주 동안 저장하면서 물리학적, 이화학
적, 관능적 특성의 변화를 분석하였다. 

실험 재료 및 방법

1. 실험재료
쇠고기는 국내산 사태살을 구입하여 사용하였으며, 통마

늘(국내산), 양조간장(701양조간장, 샘표, 이천), 조선간장(맑
은 조선간장, 샘표, 이천), 배(국내산), 꿀(아카시아꿀, 동서벌
꿀, 수원), 설탕(큐원 백설탕, 삼양사, 울산), 매실청(요리매실
청, 오뚜기, 안양), 청주(청하, 롯데칠성음료(주), 군산), 참기
름(고소한참기름, 오뚜기, 안양)은광천상회에서구입하여 시
료 제조에 사용하였다. 

1) 맛나지 시료 제조

맛나지 시료의 배합비 및 제조과정은 Table 1과 Fig. 1에
나타나있다. 관행군(C)은전주학인당의종가에서전해내려
오는방법으로제조한시료로써, 생고기를일정규격(5∼6 cm 
× 1.5∼2 cm × 2∼3 mm)으로 절단한 후 재움 소스(Table 1)
를 첨가하여 20시간 동안 4℃ 냉장고에 방치하였다. 재움 과
정을 거친 시료는 전기레인지(Simense, HC724261E, Greece)
를사용하여 9번불의 세기로 5분동안볶아준후, 조림소스
(Table 1)을 넣고 9번 불의 세기로 15분 동안 가열하여 조려
주었다. 마지막으로 통마늘을 첨가한 후, 5번 불의 세기로 5
분 동안 추가로 가열하여 시료제조를 완성하였다. 가열처리
군(H)은대량 조리를 위한 개선된 제조방법을적용한시료로
써, 생고기를 절단하지 않고 냄비에 넣고 고기 중량의 3배수
의 물을 첨가한 다음, 9번 불의 세기로 60분 동안 가열하여

Table 1. Formula for conventional and pre-heating pro- 
duction of Mannaji

Ingredient1)
Sample

C2) H3)

Main
Beef (shin & shank) 400 400

Whole garlic 60 60

Marinade
seasoning

Soy sauce 20 0

Traditional soy sauce 20 0

Pear juice 0 0

Honey 0 0

Sugar 10 0

Preserved plum 6 0

Refined rice wine 0 0

Sesame oil 5 0

Boiled down
in seasoning

Soy sauce 80 100

Traditional soy sauce 0 20

Pear juice 200 200

Honey 40 40

Sugar 0 10

Preserved plum 24 30

Refined rice wine 20 20

Sesame oil 10 15

Total 435 435

1) Unit: g.
2) C: Conventional method (Jong-ga recipe).
3) H: Pre-heating method.
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Conventional method

Cut beef

Marinate for 20 hours at 4℃

Stir-fry marinated beef (5min)

Boiled beef down in soy sauce (15min)

Added whole garlic and boil down (5min)

 

Pre-heating method

Simmer beef block thoroughly (1 hour)

Cut beef

Boiled beef down in soy sauce (15 min)

Added whole garlic and boil down (5min)

Fig. 1. Manufacturing process of Mannaji sample.

익혀주었다. 다 익은 쇠고기를 꺼내어 관행방법 시료와 같은
크기로 절단한 후, 조림소스(Table 1)을 첨가하고 9번 불의
세기로 15분 동안 가열하여조려주었다. 이후 조리과정은 관
행방법과 동일하여 추가로 통마늘을 첨가한 후, 5번 불의 세
기로 5분 동안 가열하여 시료제조를 완성하였다. 완성된 시
료는 지퍼백에 동량으로 나눠 담아 밀봉하고, 4℃ 냉장고에
20주간 저장하면서 시험분석에 사용하였다.

2. 실험방법

1) pH, 당도 및 염도
시료 5 g에 증류수 45 g을 섞어 10배 희석하여 균질화 한

후, Whatman No.2 여과지를 이용하여 여과하였다. 여과액은
15 mL falcon tube에 옮겨 pH, 당도 및 염도를 측정하였다. 
pH는 Seven CompactTM pH/Ion S220(Mettler Toledo AG, 
Switzerland), 염도는염분측정기(Atago, JP/PAL-E32), 당도는 
당도측정기(Atago, JP/PAL-3)를 사용하여 측정하였다.

2) 물성 및 색도
맛나지시료를일정한규격(1 × 1 × 0.5 cm)으로준비하여, 

물성측정기(TA.XT.plus, SMS, UK, TA-X T2-25)를 사용하여
측정하였다. 물성측정기 측정 시 사용된 probe는 p/50 probe
를 사용하였다. 맛나지 시료의 색도측정은 색차계(Color i7, 
X-rite, US/E ye-O ne P M5iO)를 사용하여 측정하였다.

3) 과산화물가지수(Thiobarbituric Acid Reactive Sub- 
stances: TBARS)

과산화물가지수는 Buege와 Aust의 방법을 변형하여 측정
하였다(Buege AJ & Aust DJ 1978). 시료 5 g에 증류수 15 

mL를 가하여 균질화한 후, 균질화된 시료를 여과(Whatman 
No. 2)하여 여과액 1 mL를 15 mL 코니칼 튜브에 분주하였
다. 분주된 여과액에 7.2% Butylated hydroxytoluene(Sigma- 
aldrich, Russia) 50 μL를 넣어산화반응을 정지시킨후, 0.005 
M Thiobarbituric acid(Sigma-aldrich, Germany) 2 mL와 20% 
Trichloroacetic acid(Emsure, Germany) 1 mL, 2 M Phosphric 
acid(Emsure, Switzerland) 1mL를넣어 10분간볼텍스 믹서로 
섞어주며혼합하였다. 혼합액은 100℃의 물에서 30분간 가열
한후, 흐르는물에서냉각하였다. 냉각된혼합액을원심분리
기(Hitachi, CR21G, Japan)에서 3,000 rpm으로 20분간 원심
분리한후, 시료의상층을회수하여 530 nm에서흡광도를측
정하였다. 공시험은 시료대신 증류수를 가하여 동일한 방법
으로 시험하여 측정하였으며, 다음의 식을 이용하여 과산화
물가지수 값을 계산하였다.

TBARS value(MDA mg/kg) = {(A — B) × D × 100} / S

A : 본시험의 흡광도 수치
B : 공시험의 흡광도 수치
S : 시료채취량
D : 희석배수

4) 휘발성 염기태질소(Volitle Basic Nitrogen; VBN)
휘발성염기태질소(VBN)의 함량은 Conway unit을 이용한

미량확산법을이용하여측정하였다(Cho KO & Kim SI 2013). 
시료 10g에 증류수 10 mL를 취하여균질화하였다. 균질화한
시료에 10% Trichloroacetic acid(Emsure, Germany) 용액 20 
mL를넣어 30분간시료를추출하였다. 추출액을여과지(What- 
man No. 2)를이용해여과하고, 5% Trichloroacetic acid(Emsure, 
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Table 2. pH, salinity, sweetness of Mannaji made from different cooking methods

Sample
Storage weeks

0 4 8 12 16 20

pH
 C1)  5.18±0.01a  5.08±0.00c  5.10±0.01bc  5.11±0.01b  5.10±0.00bc  5.10±0.00bc

 H2)  5.38±0.01a  5.12±0.02c  5.23±0.00b  5.23±0.00b  5.23±0.00b  5.23±0.00b

Salinity (%)
C  4.00±0.00e  3.50±0.00d  4.47±0.02c  4.70±0.00a  4.70±0.00b  4.70±0.00a

H  5.20±0.02e  3.40±0.01d  3.83±0.00c  4.70±0.00a  4.00±0.00b  4.00±0.00b

Sweetness (‰)
C 32.00±0.00c 29.66±0.01d 37.33±0.06a 35.00±0.10b 37.30±0.02a 37.30±0.00a

H 39.00±0.00a 30.33±0.03e 31.00±0.00d 34.29±0.00b 31.66±0.57c 31.33±0.57cd

1) C: Conventional method (Jong-ga recipe).
2) H: Pre-heating method.
All values are Mean±S.D.
a∼d Means with different letter in the same column are different (p<0.05) by the Duncan's multiple range test.

Germany) 용액으로 50 mL까지 정용하였다. Conway unit 외
실에 시료추출액 1 mL, 내실에 0.01N H3BO3(Emsure, Ger- 
many) 2 mL, Conway 시약을 3방울 넣고 외실에 K2CO3(Em- 
sure, Germany) 포화용액 1 mL를 신속하게 넣은 후, 덮개를
덮고 수평으로 회전시켜 섞어주었다. 37℃ 항온기에서 1시간
방치하면서 반응시킨 다음, 0.01N HCl(Crown analytical rea- 
gents, Japan)을 이용하여 적정하였다. 공시험은 증류수를 시
료추출액으로사용하였으며, 적정에소요된 0.01N HCl의 mL
를 mg%로 환산하여 다음의 식을 이용하여 휘발성염기태질
소가를 계산하였다.

VBN value(mg%) = (B — A) × 0.14 × D × 100 / S

B : 공시험의 0.01N HCl 용액의 적정 소비량(mL)
A : 본시험의 0.01N HCl 용액의 적정 소비량(mL)
0.14 : 0.01N HCl 1 mL에 상당하는 휘발성 염기 질소량
D : 희석배수
S : 시료의 채취량(g)

5) 관능평가
관능평가는 만나지 예비실험을 통해 훈련된 패널을 10명

모집하였으며, 저장 기간 20주 동안 4주 간격으로 동일한 패
널 10명을 대상으로 일반소비자 기호도 평가를 반복시험하
였다. 시료는 관행군과 가열처리군을 각각 10 g씩 동일하게
제시하였으며, 동반식품으로 흰쌀밥을 함께 제공하였다. 관
능항목은 샘플의 향, 표면색, 윤기, 향미, 단맛, 짠맛, 감칠맛, 
부드러운 정도, 질긴 정도, 후미(뒷맛), 전반적인 기호도로
총 11항목을 측정하였다. 각각의 항목에 대한 기호도 평가는
9점 척도를 사용하였으며, 매우 싫다가 1점, 좋지도 싫지도

않다가 5점, 매우 좋다가 9점으로 표시하도록 하였다. 

3. 통계처리
본 실험은 관능평가를 제외한 모든 실험에서 3반복하여

측정하였다. 이에 따라도출된 결과는 SPSS 18.0을이용하여
ANOVA를수행하였고, 평균간유의성검정은 Duncan의 Mul- 
tiple range test로 처리간의 결과차이를 분석하였다.

결과 및 고찰

1. 맛나지시료의저장기간에따른 pH, 염도, 당도분석
저장 기간에 따른 맛나지 시료의 pH, 염도, 당도는 Table 

2에 나타나 있다. 맛나지 시료의 관행군과 가열처리군 모두
저장 기간이 길어질수록 pH의 값은 유의적으로 감소하였다. 
저장 기간에 따른 pH 저하는 저장 중 Lactobacilli의 작용에
의해유기산, 젖산이생성되기때문으로생각된다(Woo MJ et 
al 1995). Kim JS 등(1999)의 보고에 따르면, 된장의 저장일
수에 따른 pH의 변화를 측정한 결과, 저장초기에가장 높은
pH 값을나타내었고, 저장기간이경과함에따라감소하였다
는결과를나타내본 연구와유사한결과를나타내었다. Han 
GJ 등(2005)은 propolis 첨가 육류양념소스의 pH는 저장 60
일동안 pH 5.0 수준을유지하면서 큰변화가 없었다고 보고
하였는데, 본 실험의 pH 값의변화범위와유사한 결과를 나
타내었다.
관행방법으로 제조한 시료의 염도와 당도는 저장 기간이

길어질수록 유의적으로 증가하였으며, 가열처리군은 이와는
반대로 유의적으로 감소하는 패턴을 보였다. 이러한 이유는
관행군과 가열처리군의 조리 과정이 다른 것에서 기인한 것

으로 유추되는데, 관행군의 경우 가열처리군에 비해 빠른 시
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Table 3. Color of Mannaji made from different cooking methods

Sample
Storage weeks

0 4 8 12 16 20

L
 C1) 28.40±2.12a 31.62±1.50b  5.26±1.05c  5.14±0.11c  5.00±0.10c  5.37±0.14c

 H2) 27.84±0.91b 31.49±2.16a  3.88±0.60c  4.14±0.12c  4.25±0.06c  4.55±0.33c

a
C  5.70±0.71b  4.92±1.27b 20.64±1.82a 19.63±1.08a 19.71±0.83a 21.05±1.03a

H  4.98±0.37c  3.88±0.32c 16.19±3.06b 18.28±0.24a 18.08±0.23ab 18.80±0.22ab

b
C  6.47±0.88c  5.32±1.18c  9.09±1.05b 11.73±1.19a 11.76±1.56a 12.23±0.67a

H  4.92±0.20bc  4.21±0.48c  6.38±0.75a  6.42±0.39a  6.38±0.36a  5.84±0.70ab

1) C: Conventional method (Jong-ga recipe).
2) H: Pre-heating method.
All values are Mean±SD.
a∼c Means with different letter in the same column are different (p<0.05)by the Duncan's multiple range test.

간 안에처리된 가열 방법이육류의세포재배열에 영향을미

친것으로사료된다. 일반적으로육류는조리방법에따라조
리과정 중 육류세포의재배열이 이루어지는데, 저온․장시간
조리에비해고온․단시간조리시육류세포의재배열은불규

칙적으로진행되어세포내함유되어있는수분의양은더많

이증발하고, 세포밖의 첨가되는염 또는산의 침투가더많
이 일어나는 것으로 알려져 있다(Tornberg E. 2005). 가열전
처리과정이없이고온․단시간볶음과정을거친관행군은저

온․장시간 전처리의 가열처리군에 비해 육질 안에 함유되

어있던수분의증발이더많았을것으로판단되는데, 이러한 
차이가저장기간이 길어질수록 염과 당의 침투에 많은 영향

을 미친 것으로판단된다. Sous-vide 포장된소고기 장조림의
저장연구에서 보면, 저장 기간 동안 pH, 염도의 변화는 유의
적이지 않은 것으로 나타났는데, 장조림에 대한 기존 연구들
의 저장성 조사기간은 대부분 2주 이내인데 비해, 본 연구는
장기간인 20주 동안 조사함으로써 저장 기간의 차이가 기존
연구와 다른 결과를 나타낸 것으로 보인다(Sung HJ et al 
2008; Kim HJ et al 2004).

2. 맛나지 시료의 저장 기간에 따른 색도 분석
저장 기간에 따른 맛나지 시료의 색도 결과는 Table 3에

나타나 있다. 저장 기간이 지속될수록 관행군과 가열처리군
모두에서 양념의 간장색이 시료 안으로 유입되어 명도가 유

의적으로 급격히 감소하였다. 적색도와 청색도는 두 군 모두
에서 저장 기간이 지속될수록 유의적으로 증가하였으나, 기
본양념의 간장색이 너무 어둡기 때문에 적색도와 황색도는

크게 영향을 미치는 요인이라고 할 수는 없다. Cornforth DP 
(1994)의 연구에 따르면 식육의 색변화는 산소의 양, pH, 육
조직에서의 효소 활동, 미생물 오염수준, 빛, 압력 및 포장방

법에 의해 나타난다고 보고하였는데, 본 실험 시료에서 발생
한 저장 기간 동안 색도의 변화 또한 이와 같은 다양한 인자

의 영향을 받는 것으로 사료된다.

3. 맛나지 시료의 저장 기간에 따른 물성 분석
저장 기간에 따른 맛나지 시료의 Texture profile analysis 

결과는 Table 4에 나타나 있다. 경도의 경우, 관행군과 가열
처리군두 군모두에서저장 20주차 시료는 0주차 시료에비
해서 유의적으로 값이 증가하여 시료의 조직이 더 단단해진

것으로 나타났다. 깨짐성은 관행군에서 저장 기간이 지속될
수록저장전의시료에 비해값이유의적으로 증가하여더 적

은 깨짐성 또는 부서짐성을 나타내었다. 이에 비해 가열처리
군은 저장 기간이 지속되어도 깨짐성, 점착성, 탄성 및 응집
성의 변화가 나타나지 않아, 저장전의 품질이 지속적으로 유
지되어지는 것으로 판단되었다. 검성과 씹힙성은 관행방법
군 및 가열처리군 두 군 모두 저장 기간에 따른 변화를 보이

지 않았다. 

4. 맛나지 시료의 저장 기간에 따른 과산화물가지수
(TBARS)

20주간 저장하면서 4주 간격으로 측정한 맛나지 시료의
과산화물가지수 결과는 Fig. 2에 나타나 있다. TBARS 값은
육류의 지방산화도 측정법으로 자주 이용되는데, 1.2 MDA 
mg/kg 이하면식품으로서의섭취가가능하다고보며(Kang HJ 
et al 2004), TBARS 값이 2 MDA mg/kg 정도가 되면 산패취
를 느낄 수 있다고 한다(Greene BE & Cumuze TH 1981). 관
행군의 경우, 저장 0주차 0.67±0.12 MDA mg/kg에서 4주차
에는 0.99±0.05 MDA mg/kg으로 과산화물가지수 값이 유의
적으로 증가하였으나, 8주차 0.87±0.23 MDA mg/kg, 12주차
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Table 4. Texture profile analysis of Mannaji made from different cooking methods

Sample
Storage weeks

0 4 8 12 16 20

Hardness
 C1) 2.34±0.22b 3.43±0.41a 3.52±0.75a 3.45±0.24a 3.44±0.11a 3.73±0.25a

 H2) 2.95±0.43c 3.87±0.07ab 2.66±0.06c 4.50±0.86a 2.66±0.06c 3.34±0.65a

Fracturability
C 3.52±0.99ab 3.70±0.90ab 2.95±0.41b 3.76±0.05ab 2.95±0.41b 4.70±1.28a

H 3.06±0.70NS 2.80±0.64NS 3.02±0.84NS 3.67±0.32NS 3.02±0.84NS 2.80±0.75NS

Adhesiveness
C —23.57±5.39NS —26.48±2.19NS —26.59±0.66NS —25.21±1.96NS —26.59±0.66NS —26.07±0.79NS

H —14.91±3.42NS —12.32±1.16NS —12.14±0.38NS —11.80±0.75NS —12.14±0.38NS —13.83±1.38NS

Springiness
C 0.63±0.04NS 0.69±0.10NS 0.78±0.02NS 0.71±0.14NS 0.78±0.02NS 0.68±0.00NS

H 0.65±0.09NS 0.57±0.03NS 0.67±0.03NS 0.66±0.05NS 0.67±0.03NS 0.63±0.14NS

Cohesiveness
C 0.54±0.08b 0.57±0.02ab 0.59±0.03ab 0.65±0.04a 0.59±0.03ab 0.54±0.01b

H 0.57±0.08NS 0.59±0.01NS 0.61±0.13NS 0.63±0.10NS 0.61±0.13NS 0.49±0.07NS

Gumminess
C 1.26±0.09b 1.77±0.26ab 2.08±0.37a 2.10±0.44a 2.08±0.37a 1.92±0.17a

H 1.67±0.05b 1.88±0.20b 1.61±0.34b 2.86±0.77a 1.61±0.34b 1.60±0.13b

Chewiness
C 0.80±0.09b 1.59±0.53a 1.63±0.34a 1.54±0.61a 1.63±0.34a 1.32±0.16ab

H 1.09±0.15b 0.90±0.07b 1.08±0.21b 1.91±0.65a 1.08±0.21b 1.03±0.30b

1) C: Conventional method (Jong-ga recipe).
2) H: Pre-heating method.
All values are Mean±S.D.
a∼b Means with different letter in the same column are different (p<0.05) by the Duncan's multiple range test.
NS Not significant.

Fig. 2. Thiobarbituric acid reactive substances of Mannaji 
made from different cooking method.

0.93±0.12 MDA mg/kg, 16주차 0.87±0.23 MDA mg/kg으로
유의한 변화를 나타내지 않으며, 기준치인 1.20 MDA mg/kg 
이하의 수준을 유지하여 저장 16주까지는 섭취허용이 가능
한 범위의 품질이 유지되는 것으로 판단되었다. 그러나 20주

차에는 1.20±0.00 MDA mg/kg으로 급격히 증가하면서 기준
치인 1.20 MDA mg/kg에 도달하여 유지의 산패와 식품의 부
패가 진행된 것으로 나타났다. 가열처리군의 과산화물가지
수도 관행군과 유사한 양상을 나타내어 0주차의 0.73±0.23 
MDA mg/kg에서 4주차에는 0.89±0.06 MDA mg/kg으로 유
의하게 증가하였으나, 8주차, 12주차, 16주차에는 각각 0.87± 
0.23, 0.80±0.20, 0.87±0.23 MDA mg/kg으로 큰 변화 없이 16
주차까지는 기준치 이하의 값을 나타내어, 섭취허용가능한
범위의 품질이 유지되는 것으로 관찰되었다. 그러나 20주차
에는 1.27±0.23 MDA mg/kg으로 기준치 이상 증가하여 유지
의 산패가 많이 진행되었음을 확인할 수 있었다. 본 실험 결
과, 관행군 및 가열처리군의 과산화지수가 저장 20주차에서
섭취허용 기준치인 1.20 MDA mg/kg과 동일하거나 더 높게
나타나 산패가 시작되는 지점으로 나타났으며, 부패가 시작
되는 시점인 것으로 사료되었다. 

5. 맛나지 시료의 저장 기간에 따른 휘발성 염기태질
소(VBN)
맛나지 시료를 냉장온도(4℃)에서 20주간 저장하면서 측
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Table 5. Sensory evaluation of Mannaji made from conventional method

Sample Storage 
weeks

Appearance Taste

Smell Color Gloss Flavor Sweetness Salty Savory Softness Tough Off-flavor  Overall 
preference

C1)

0 6.1NS 5.1NS 6.0b 5.1NS 5.5c 5.1NS 6.0NS 3.2c 3.4c 4.6b 4.1c

4 5.8NS 6.6NS  7.1ab 6.7NS 7.2a 6.2NS 6.8NS 7.3a 7.2a 6.6a 6.9a

8 5.8NS 6.4NS 7.5a 6.6NS 6.3ab 5.8NS 6.8NS 5.4b 5.2b 5.6ab 5.8ab

12 6.6NS 6.6NS 6.8a 6.8NS 6.2ab 5.7NS 7.0NS 5.3b 5.0b 6.6a 6.2ab

16 6.1NS 6.0NS 7.1a 6.2NS 5.8c 5.3NS 5.7NS 4.8b 4.4bc 5.1ab 5.2bc

1) C: Conventional method (Jong-ga recipe).
All values are Mean.
a∼c Means with different letter in the same column are different (p<0.05) by the Duncan's multiple range test.
NS Not significant.

정한 휘발성 염기태질소 결과는 Fig. 3에 나타나 있다. VBN
가는어육류 저장 중의선도변화지표로서 저장 기간이길어

선도가저하됨에 따라증가하게 된다. VBN가 증가를 일으키
는 요인으로는 어육류의 가공, 저장 중 인지질의 산화 및 tri- 
methylamine oxide의환원에의해생성되는 trimethylamine 등
의 저급염기성 물질과세균의증식에 의해 단백질이분해되

어생성되는암모니아질소등이보고되어있다(Yun SH 1995).
관행군과 가열처리군의 0주차 휘발성 염기질소 값은 각각

11.29±0.89, 12.72±0.39 mg%를 나타내었으며, 4주차에는 각
각 13.02±0.00, 13.04±0.21 mg%로 두 군 모두 유의하게 약간
증가하였다. 그러나 이후 20주차까지 저장하는 동안 관행군
은 최대 13.14±0.04mg%, 가열처리군은 13.18±0.08mg%의 값
을 나타내며, 거의 변화를보이지않았다. 두 군 모두 20주차
까지 저장하는 동안 식품공전상의 원료육 및 포장육의 과산

화물가 지수인 기준인 20mg% 이하에 해당하였으며(KFDA 
2015), VBN의생성량과식품의가식한계로볼때 5∼10 mg%
이면 신선한상태이고, 30∼40 mg%이면 초기적부패단계라
고 보고한 연구 결과와 비교해볼 때(Yun SH 1995), 본실험
의 맛나지 시료의휘발성 염기질소값은비교적 양호한 상태

로 섭취 허용가능한 범위에 있는 것으로 나타났다.

6. 맛나지 시료의 저장 기간에 따른 관능평가

저장 기간 동안 맛나지 시료의 관능평가 결과(Table 5 및
Table 6), 저장 기간에 따라 기호도가 증감하는 변화를 보이
는 것으로 나타났다. 쇠고기를 익히지 않은 상태로 저장한
후 조리하여관능평가를한 연구에서 저장 기간에 따라 쇠고

기의 육질, 풍미, 육즙에 대한 기호도의 변화가 관찰되었다
고 보고하였는데(Kim YJ 2011), 본연구에서도 위와 같은쇠
고기의기본숙성변화가 영향을 미쳐 기호도의 변화를 나타

Fig. 3. Volitle basic nitrogen of Mannaji made from di- 
fferent cooking method.

낸 것으로 사료된다.
저장 기간 동안 변화를 살펴보았을 때 관행군은 모든 항

목에서 저장전의 기호도(3.2∼6.1점)보다 4주 저장시에 유의
적으로 기호도가 상승하였다(Table 5). 그러나 저장 기간이
지속될수록 기호도 점수는 낮아져 모든 항목에서 4.4∼6.1점
수준의 점수분포를 나타내었다. 이와는 반대로 가열처리군
은저장 0주차에서 가장높은 기호도(6.6∼7.7점)를 나타내었
으며, 4주저장시에향미, 단맛, 짠맛, 감칠맛, 부드러운정도, 
거친 정도, 후미, 전반적인 기호도의 값이 감소하여 저장 기
간동안가장낮은점수를나타내었다(Table 6). 이후저장기
간이 8주에서 16주까지 지속될수록 4주 저장 시보다는 기호
도 값이 상승하였으며, 20주차 저장 시 후미를 제외한 나머
지모든 항목에서 저장 전의 기호도와동등한 기호도 점수를

나타내었다. 후미항목은 저장 전의 기호도보다 낮은 점수를
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Table 6. Sensory evaluation of Mannaji made from pre-heating method

Sample Storage 
weeks

Appearance Taste

Smell Color Gloss Flavor Sweetness Salty Savory Softness Tough Off-flavor  Overall 
preference

H1)

0 6.7NS 6.7NS  6.6ab 7.3NS 7.3NS 6.6NS 7.5NS 7.3ab 7.1NS 7.7NS 7.6a

4 6.7NS 6.0NS 6.0b 6.8NS 6.4NS 5.9NS 6.9NS 6.3b 5.7NS 6.7NS 6.4b

8 6.3NS 5.6NS 5.4ab 7.3NS 6.9NS 6.7NS 7.3NS 7.8a 7.1NS 7.4NS 7.0ab

12 6.7NS 6.3NS 6.3ab 6.6NS 6.3NS 6.1NS 6.7NS 7.1ab 6.5NS 7.0NS 6.7ab

16 6.4NS 6.2NS 6.8a 7.4NS 6.9NS 6.9NS 7.2NS 7.7a 7.2NS 6.7NS 7.4ab

1) H: Pre-heating method.
All values are Mean.
a∼b Means with different letter in the same column are different (p<0.05) by the Duncan's multiple range test.
NS Not significant.

나타내어 육류제품의 저장과정 중 나타날 수 있는 이질감은

감소하는 것으로 판단된다.
관행군과 가열처리군의 기호도를 비교하였을 때, 저장 0

주차의 전반적인 기호도 점수는 관행군이 4.1점, 가열처리군
이 7.6점으로 가열처리군이 관행군에 비해유의하게높은 점
수를 나타내었다. 저장 16주차의 전반적인기호도 점수는 관
행군이 5.2점, 가열처리군이 7.4점으로 저장 기간이 지속되
어도 가열처리군의 전반적인 기호도 점수가 관행군에 비해

유의적으로 높게 나타났으며, 가열처리군은 저장 기간이 지
속되어도전반적인기호도의변화가유의적으로나타나지않

아 품질이 유지되는 것으로 판단되었다.

요약 및 결론

본 연구에서는 전주 학인당 수원 백씨 종가의 종가음식

중고단백질의저장음식이었던만나지의대량조리를위해가

열전처리를 하여 총 제조시간을 단축시킨 방법과 전통적인

방법의 두 가지로 맛나지를 제조하고, 저장 기간에 따른 물
리화학적 변화를 시험․분석하여 만나지에 대한 상품화 적

용가능 조건을 제시하고자 하였다.
맛나지 시료의 pH의 값은관행군과가열처리군모두저장

기간이 길어질수록 유의적으로 감소하였다. 염도와 당도는
관행군은저장 기간이 길어질수록 유의적으로 증가하였으며, 
가열처리군은 이와는 반대로 유의적으로 감소하는 패턴을

보였다. 저장 기간에 따른색도의변화를 살펴보면, 두군 모
두 양념의 간장색이 시료 안으로 유입되어 명도가 유의적으

로 감소하는 것으로 나타났다. 저장 기간 동안 물성의 변화
는 관행군의 경우 저장 전에 비해 경도 값이 증가하였고, 깨
짐성의 값 또한 비례적으로 증가하여 저장 기간이 지속될수

록더단단해지는것으로나타났다. 반면, 가열처리군의물성
은 저장 기간 동안 유의한 변화를 나타내지 않았다. 과산화
물가지수는 두 군 모두 16주 저장까지는 기준치인 1.2 MDA 
mg/kg 이하의 값을 나타내어 섭취허용이 가능한 것으로 판
단되었지만, 저장 20주차에 관행군은 1.20±0.00 MDA mg/kg, 
가열처리군은 1.27±0.00 MDA mg/kg으로기준치이상의값을 
나타내어 지방 산패 및 식품의 부패가 시작되었다고 평가되

었으며, 섭취 허용 불가능한 범위에 진입한 것으로 판단되었
다. 휘발성염기태질소값은두군모두 20주차까지저장하는 
동안 10∼14 mg% 값을나타내어식품공전상의원료육및포
장육의기준인 20 mg% 이하에해당하여비교적양호한상태
로나타났다. 관행군과가열처리군의 저장 0주차의 전반적인
기호도 점수는 각각 4.1점, 7.6점으로 유의적으로가열처리군
이높은 점수를 나타내었으며, 16주차에서는 관행군이 5.1점, 
가열처리군이 7.4점으로 0주차와 유사한 결과를 나타내었다. 
또한 가열처리군의 경우 저장일수에 따른 관능평가의 변화

는관찰되지않아, 저장기간동안제조시의품질이관행군에 
비해 유지되는 것으로 판단된다.
이와 같이 가열처리군은 관행군에 비해 제조과정에 걸리

는시간을단축하고, 물성등 및기호도등 저장기간에 따른
품질의 변화가 유의적이지 않게 나타남에 따라 최대 16주까
지저장가능한것으로판단된다. 한식이글로벌음식으로발
돋움하기 위해서는 전통 음식문화 발굴에 관한 지속적인 연

구 및 산업화가 필수적이라고 볼 수 있다. 종가 음식은 한식
의 원형을 가장 많이 담고 있어 문화적 가치가 높은 음식으

로, 전주 학인당 수원 백씨의 맛나지는 종가에서 오랜 시간
동안 전해 내려오는 저장음식으로 한식의 문화적 가치까지

담고 있는 아이템이라고 볼 수 있다. 이러한 아이템의 표준
화 및 상품화에 대한 연구는 아직 발굴 및 연구되지 않은 종
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가음식에 대한 기초자료로 제시할 수 있을 것으로 사료된다.
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