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1. 서론

돼지고기의 향과 맛은 소비자가 선택하게 하는 중요한 품

질 기준이다. 관능특성을 측정하는 방법으로는 관능검사와

기체크로마토그래피질량분석방법(GC/MS), 지방산아미노

산 조성 분석 방법이 주로 이용되고 있다. 훈련된 관능 요원

이검사를실시하면향의강도와같은특징을가려낼수있지

만 후각세포가 장기간 노출될 경우 순응현상이 일어나기 쉽

고 숙련도에 따라 개인의 차이가 나타날 수 있다. 따라서 많

은시료를분석하는경우객관적인데이터를얻기어렵다[1].

GC/MS 의경우정성정량분석이가능하고성분이종류와농

도를알아낼수있지만기준물질을설정하기쉽지않고향의

특성을 표현해 낼 수 없다는 단점이 있다. 따라서 이러한 단

점을 극복하기 위해 사람의 감각체계를 모방하여 일정한 기

준으로 식품의 향을 평가하는 센서 기술과 패턴인식 시스템

인 전자코가 개발되었다[2].

전자코는특정향미또는휘발성분이각각의센서에서전

기 화학적 반응을 일으켜 전기신호로 변환되고 분석하는 장

치를 말한다. 특히 질량분석기를 바탕으로 한 전자코 분석의

경우 전처리 과정 없이 시료내의 휘발성분을 한꺼번에 ion

fragments로 분해 한후이 ion fragment의 감응도를토대로

패턴을분석한다[3]. 이 방법은다량의시료를분석하고전체

의향을한번에감지하여구별하는특성을가지고있어식품

의 품질평가 및 관리에 활용되어 왔다.

전자코에서 가장 중요한 역할을 하는 것은 센서이다. 이 센

서들은 시료와 화학적 상호작용을 하여 특정반응을 보이면

데이터도 반응하여 특정 패턴을 보인다. MOS 센서의 작동

원리는 특정 온도에서 대기 중에 포함된 산소 O2 가 산화물

반도체 표면에 O-, O2- 의 형태로 흡착되면서 전자를 반도체

로부터다시받아안정된값을유지하게된다. 이때 CO나 HC

와 같은 환원성 가스와 만나게 되면 반도체 표면 위에서 O-,

O2- 와 반응하여 전자를 반도체에 되돌려 주면서 저항 값이

감소하는 것을 이용한 것이다[4]. 이러한 전자코를 이용하여

진공포장된소고기의저장기간을예측하고, 양고기를저장기

간별로 구분하는 것이 가능하였다[5-6]. 하지만 전자코를 이

용한 돼지고기의 등급별, 부위별 관능특성 분석연구는 아직

보고된 바 없다.

따라서본연구는시중유통되는돼지도체의 1+, 1, 2, 등외

등급과 등심, 목심, 삼겹살 간의 전자코 분석을 하여 기계적

관능평가의 기초자료로 활용하기 위하여 수행하였다.

2. 재료 및 방법

전자코를 이용한 돼지 도체등급별 소분할 부위의
향미성분 분석
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요 약
본 연구는 돼지 도체의 등급과 부분육의 향미를 살펴보기 위해 전자코 분석을 수행하였다. 공시축은 전북지역 생산
3원교잡돼지도체를등급별로(1+, 1, 2 및 등외) 각 4두씩, 총 16두를선별하고, 우반도체로부터등심, 목심, 삼겹살부위
를정형하여전자코분석에사용하였다. PC1을 기준으로등심은 0~8000에서분포하고있으며, 삼겹살은–70000~8000,
목심은–10000~8000으로 등심보다넓은면적을나타냈다. 즉등심보다목심과삼겹살이향미성분이많음을의미한다.
분석결과 부위에 따른향미의 차이는 있지만 등급은 향미형성에 영향을미치지 않았다. 따라서 더많은 연구를 통하여
돼지 등급별, 부위별 향미분석이 필요하다. 또한 전자코를 활용하여 돼지 등급 또는 육질 구분을 위해 축산 산업에서
이용될 수 있을 것이라고 판단된다.
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2.1 공시재료

본실험에사용된목심, 등심, 삼겹살은도축후 24시간이후

발골된 것으로 전북지역 육가공 공장에서 3원교잡종

(Landlace × Yorkshire × Duroc) 암컷 16두로각등급별로 4

두씩구매하여 사용하였다. 각 부위는 진공포장하여 4℃에서

하루 동안 냉각시킨 후 전자코 분석에 사용하였다.

2.2 전자코 분석

향미성분분석을위한전자코는 Heracles Ⅱ Electonic Nose

(Alpha MOS, Toulouse, France)를 이용하였다. . 분석에 사

용된 전자코는 두 개의 column과 두 개의 FID(flame

ionization detectors)를 사용하였으며, 각 시료는 5회 반복을

실시하였다. 측정 결과는 향미 주성분 분석(principal

component analysis, PCA)을 위해 AlphaSoft software

(Alpha MOS, Toulouse, France)을 이용하여 공기 저항값

(Rair)에 대한시료휘발성성분의저항값(Rgas)의 변화율을각

센서의 감응도(delta Rgas/Rair)로 나타내었다. 이렇게 측정된

향미성분들은 PCA plot으로 나타내어제1주성분값(PC1) 및

제2주성분 값(PC2)을 구하여 향미패턴을 구분하였다.

[표 1] 전자코의 분석조건

Parameters Headspace analysis
Sample volume 5 g

Heating temperature 60℃
Flow rate 250 mL/min

Injection volume 2.5 mL
Acquisition time 120 s
Trap temperature 40℃/240℃ (desorption)

3. 분석 결과

3.1 전자코

돼지 소분할 부위의 전자코 분석결과를 그림 1에 나타내었

다. PC1을 기준으로등심은 0~8000에서분포하고있으며, 삼
겹살은 –70000~8000, 목심은 –10000~8000까지 다양하게
나타났다. 단일근육인 등심은 비교적 일정한 향미를 나타내

고, 여러 근육이 있는 목심과 삼겹살은 등심에 비해 다양한

향미를 나타내고 있다고 생각된다.

[그림 1] 등심, 목심, 삼겹살의 전자코 PCA

돼지 등심의 등급별 전자코 분석결과를 그림 2에 나타내었

다. 각 등급별로비슷한향미를나타내는것으로나타났으며,

이는 단일근육으로 이루어진 등심에서는 등급에 따른 향미

차이가 없다고 추측된다.

[그림 2] 등심의 등급별 전자코 PCA

돼지 목심의 등급별 전자코 분석결과를 그림 3에 나타내었

다. PC1을 기준으로 1등급은 1000~3000, 2등급은

5000~10000에 위치하고 있었으나 전체 등급에서 차이를 보
이지 않았다.

[그림 3] 목심의 등급별 전자코 PCA

돼지 삼겹살의 등급별 전자코 분석결과를 그림 4에 나타내
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었다. PC2를 기준으로 1+등급은 –100~600, 1등급은
600~-900, 2등급은 400~-1300에 위치하고있었으며, 등급이
낮아짐에 따라 일정하지 않고 다양한 향미를 나타내었다.

[그림 4] 삼겹살의 등급별 전자코 PCA

4. 결과

본연구는돼지도체의등급과소분할부위의전자코분석

을하였다. 분석결과등심은일정한향을가지고있었으며, 목

심과삼겹살은다양한향미를가지고있었다. 하지만각부위

에서등급간의차이는보이지않았다. 따라서돼지등급별향

미에 관한 다양한 전자코 관련 연구가 필요하고, 향후 축산

산업에서돼지등급또는육질구분을위한새로운분석법으

로 전자코가 활용될 수 있을 것이라고 판단된다.
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