
알고 먹으면 더 맛 있는 

한우 고기는 맛을 좌우하는 지방산 성분 함량이 수입 쇠고기보다 풍부하다. 

쇠고기 맛을 결정하는 중요한 지방산인 올레인산의 함량을 비교한 결과, 한

우가 약 49~52% 수준으로 수입산(39∼42%)보다 높았다. 또한, 쇠고기 맛에 

영향을 주는 전구물질 함량을 비교한 결과, 한우고기가 수입 쇠고기보다 단

맛(글루코스)과 감칠맛(구아노신일인산염, 이노신일인산염)을 내는 성분이 

많았고, 신맛(락테이트)과 쓴맛(하이포크산틴)을 내는 성분은 적었다. 미국 최

대 일간지에서 한우는 일본의 와규나 미국-호주의 소고기보다도 살코기와 지

방의 완벽한 균형을 맞춘 세계 최고의 소고기로도 조명된 바 있다.

한우가 수입육보다 맛있는 이유

한우를 구울 때 나오는 핏물은 피가 아니라 단백질의 

일종인 ‘미오글로빈’이라는 물질이다. 미오글로빈은 

근육에 산소를 운반하는 역할을 하며 한우의 피는 도

축 과정에서 제거되니 안심하고 섭취해도 된다.

한우를 구울 때 나오는 핏물은 육즙

한우고기가 진공 포장된 경우, 색이 어둡게 변하는 갈

변현상이 발생할 수 있다. 대부분 포장을 뜯어 산소에 

노출시키면 다시 붉은빛으로 돌아오기 때문에 섭취

해도 아무런 문제가 없다. 다만 냉장 보관 시 2~3일 

이내 먹는 것이 좋고 냉동 상태에서도 6개월을 넘기

지 않아야 한다. 만약 고기 색깔이 어둡고 악취가 나

면서 진득한 점액질이 묻어 나온다면 상한 것이기 때

문에 버려야 한다.

한우고기의 갈변현상은 일시적 현상
한우의 풍부한 단백질은 포만감을 높여주고 대사 과

정에서 발생하는 열기로 칼로리를 소모한다. 건강한 

다이어트는 전체 몸무게보다 체지방을 줄이는 것이 

더욱 중요하기 때문에 고단백질 식품인 한우는 다이

어트에 매우 효과적이다.

한우는 다이어트 식품

한우에는 트랜스지방이 없고 올리브오일에 많이 들

어있다고 알려진 올레인산이라는 양질의 불포화지방

산이 풍부하다. 올레인산은혈중 유해 콜레스테롤을 

낮추고 좋은 콜레스테롤을 높여 동맥경화 및 심장병 

예방에 도움을 준다.

한우의 마블링은 몸에 좋은 지방

한우! 알고 먹으니 
더 맛있다~ 
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