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이베리코 하몽 등급 간 관능 특성 차이 비교
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Comparison of Appearance Acceptability and Eating Quality 
Characteristics between Iberian Jamon Grades
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Department of Animal Science, Kyungpook National University, Sangju 37224, Korea

Abstract
Recently, consumption and interest in Iberian Jamon are steadily increasing in Korea. However, 

there is limited information about the differences in sensory quality characteristics among the Jamon 
grades in Korea. Thus, the aim of this study was to compare the appearance acceptability and eating 
quality characteristics between the Bellota 100% and Cebo de campo grades performed by trained 
panelists. Regarding appearance acceptability, the Cebo de campo grade showed higher scores in 
Jamon color (p<0.001) and shape (p<0.01) preferences than the Bellota 100% grade. In eating quality 
evaluation, the Bellota 100% group exhibited higher scores in flavor acceptability (p<0.01) and overall 
acceptability (p<0.01) compared to the Cebo de campo group. Therefore, the panelists, who did not 
often eat Jamon, could distinguish the eating quality characteristics between the Bellota 100% and 
Cebo de campo grades, although they may prefer the appearance of Cebo de campo compared to 
that of Bellota 100%. 
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Ⅰ. 서 론 

국내 1인당 육류 소비량은 소득향상 및 경제적 발전과 함께 지속적으로 증가하고 있으며, 식육 

중 가장 많은 소비를 나타내는 것은 돈육이다. 하지만 국내 돈육 생산량은 소비량에 못 미치고 있으

며, 부족한 부분은 수입에 의존하고 있어 최근 몇 년 돈육 수입량이 증가하는 추세이다. 주요 수입국

으로는 미국, 독일 및 스페인이 있으며, 특히 스페인산 수입량은 전년 대비 약 60%가 증가하였는데 

(2018년 기준), 이는 스페인에서 사육되는 이베리코 품종에 대한 국내 소비자 관심에 기인한다. 
이베리코 품종은 이베리아 반도의 자연 재래종으로, 타 품종과 유전 및 사육방식특성에서 차이점

을 나타낸다 (Ali et al., 2021; Serra et al., 1998). 유전적인 면에서 보면, 이베리코는 렌드레이스와 

요크셔 등 백색돈에 비해 근내지방 함량이 높게 나타나는데, 예를 들어 이베리코 등심근의 지방함량

은 약 4-10% 정도로 일반적인 삼원교잡종에 비해 2-5배 높은 수치이다 (Lopez-Bote, 1998; Pugliese 
and Sirtori, 2012). 이베리코의 전통 사육방식은 방목이며, 방목은 Dehesa라고 불리는 참나무가 많은 

숲에서 도토리가 떨어지는 시기 (11월~3월; Montanera)에 실시하여 도토리와 풀을 섭취할 수 있는 

환경을 제공해준다 (Cava et al., 2003; Díaz-Caro et al., 2019; Lopez-Bote, 1998). 
국내 이베리코 돈육의 수입은 대부분 구이용 (목살, 전지 등)으로 판매되고 있다 (Ali et al., 2021). 

하지만, 이베리코의 주 생산 목적은 건염햄 (하몽)을 만들기 위함이고, 하몽은 뒷다리로 건조 염지 
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숙성을 하여 제조하며, 이베리코 하몽은 세계적으로 잘 알려져 있다 (Petrova et al., 2015). 이베리코 

하몽은 품종 및 사육환경에 따라 5등급 (베요타 100%, 베요타, 세보데깜보, 세보, 세라노)으로 분류하

고 있다 (Mesias et al., 2009). 예를 들면 스페인어로 도토리라는 뜻을 지닌 베요타 100% (Bellota 
100%) 등급은 이베리코 순종을 최소 17개월 이상 사육하며, 그중 Montanera 시기에 최소 3개월 이상 

방목시켜 도토리를 섭취한 돼지에게서만 받을 수 있는 등급이다 (Rodríguez-Estévez et al., 2009, 
2011). 또한 베요타는 두 등급 (베요타 100%와 베요타)으로 구분할 수 있는데, 베요타 100%는 이베리

코 순종 100%, 베요타는 이베리코 75% 이상의 순종을 뜻한다. 한편, 제일 낮은 등급인 세라노 

(Serrano)는 이베리코 이외 품종을 일반적인 방식으로 키운 돼지로 제조한 하몽이다 (6개월 사료급여 

및 축사 사육) (Carrapiso and Garcia, 2014). 위와 같은 분류방법은 이베리코 하몽이 품종 (이베리코 

순종 여부) 및 사육환경 (방목 및 도토리 급여 여부)에 따라 품질에 큰 영향을 미친다고 알려져 있기 

때문이며 (Carrapiso and Garcia, 2014; Tejerina et al., 2012), 품종 및 방목에 따라 육색소 함량, 근내

지방 함량 및 지방산 조성의 차이가 나타난다 (Cava et al., 2000; Lopez-Bote, 1998). 이 차이는 결과적

으로 하몽의 품질 특성에 차이를 주며, 소비자 선호도에도 큰 영향을 미치게 된다 (Petrova et al., 
2015; Ruiz et al., 2002). Carrapiso와 Garcia (2014)에 의하면, 이베리코 하몽 등급이 높을수록 소비자 

선호도가 증가한다고 보고하였으며, 베요타 100%가 가장 높은 선호도를 나타냈다.
국제교역의 증가 및 경제성장에 따라 국내 고급 육제품에 대한 수요가 증가하고 있고, 하몽 등 

건염 육제품 역시 수요 증가에 따라 수입이 증가하는 추세이지만, 이베리코 하몽에 대한 정보, 특히 

등급별 육질 및 관능적 특성 차이에 대한 국내 소비자 정보는 부족한 실정이다. 따라서, 본 연구는 

궁극적으로 이베리코 하몽에 대한 소비자 선택의 효율성 제고를 위해 진행되었으며, 이를 위해 훈련

된 소비자 관능분석 요원을 이용하여 베요타 100%와 세보데깜보 (Cebo de campo) 하몽의 소비자 

선호도를 비교하여 국내에서도 등급 간 관능적 차이를 구별할 수 있는지를 분석하고자 하였다. 

Ⅱ. 재료 및 방법

공시재료

본 연구에서는 국내 냉장 유통 중인 하몽 제품 중 베요타 100% 및 세보데깜보 등급을 3개씩 총 

6개를 구입하여 분석에 사용하였다. 이 두 등급은 모두 방목한 이베리코를 이용한 하몽 제품이며, 
베요타 100%는 방목 이베리코를 이용하여 제조된 하몽 중 가장 높은 등급이며, 세보데깜보는 가장 

낮은 등급이다. 하몽 등급은 스페인정부 등급 기준으로 분류되었으며, 두 제품 생산에 이용된 돼지는 

모두 스페인 Extremadura의 Badajoz 지방 Salvaleon 지역의 참나무 숲 (Dehesa)에서 방목되었다. 베요

타 100% 등급은 20개월 (Montanera 시기 포함)동안 방목 사육한 돼지의 뒷다리 부위로 제조되었으며, 
세보데깜보 등급은 14개월 (Montanera 시기 중 2개월만 방목사육) 동안 실내 사육한 돼지의 뒷다리 

부위로 제조되었다. 두 제품 모두 원료육 (돈육) 98.61%를 사용하였으며, 이외 부재료로 정제소금 

(1.31%), 아질산나트륨 그리고 질산칼륨 (각각 0.04%과 0.03%)이 첨가되었으며, 글루텐 및 락토스 

프리 제품이다. 숙성은 전통적인 방식으로 염지 후 정치와 발효 기간은 90일 하였으며, 베요타100% 
등급의 총 숙성기간은 36개월, 세보데깜보 등급은 24개월이었다. 

하몽 색 측정

하몽 색은 색도계 (CR-400, Minolta Camera Co., Japan)를 백색판으로 표준화 (C: Y = 97.1, x = 0.3138, 
y = 0.3200)시킨 다음 실온에 1시간 보관한 하몽 제품의 CIE L* (lightness; 명도), a* (redness; 적색도) 
및 b* (yellowness; 황색도)값을 측정하였다.
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관능적 특성 분석

하몽의 맛 특성 분석 전 시각적 선호도를 알아보기 위해, 총 6개의 항목 (redness, meat color 
preference, marbling intensity, marbling size, marbling shape preference, shape preference)을 훈련된 

패널들을 이용하여 9점 척도법으로 진행하였다 (Table 1, Fig. 1). 분석 시 냉장 보관된 샘플을 실온에 

1시간 보관한 뒤, 슬라이스된 하몽 특성을 평가하였다. 
하몽의 맛 특성 분석은 시각적 선호도 분석과 같이 실온에서 1시간 보관 후 실시하였다. 하몽 샘플

은 베요타 100%와 세보데깜보 두 등급을 지방 뭉침이 적은 부위를 2 × 2 cm2 크기로 잘라 사용하였

다. 맛 특성 분석에는 훈련된 패널을 통하여 Table 2의 12개의 항목 (hardness, juiciness, fibrousness, 
saltness, sweetness, bitterness, sourness, cured, after-taste, raw meat flavor, flavor acceptability, and 
overall acceptability)을 9점 척도법으로 진행하였으며, 분석은 2회에 회당 40분 동안 진행하였다.

통계분석

통계처리는 SAS (SAS Institute, Carry, NC, U.S.A.)의 General Linear Model procedure에 의해 분

석되었으며, 유의성 검증은 T-test를 사용하였다. 

Table 1. List of the definition of appearance acceptability

Sensory trait Definition

Redness Intensity of red color in the lean part from the sample
(1 to 9; pale pink to dark red)

Meat color preference Level of meat color preference 
(1 to 9; very bad to very good)

Marbling intensity Intensity of marbling intensity from the sample
(1 to 9; not to many)

Marbling size Intensity of marbling size from the sample
(1 to 9; very small to very big)

Marbling shape preference Level of marbling shape preference 
(1 to 9; very bad to very good)

Shape preference Level of overall shape preference 
(1 to 9; very bad to very good)

Bellota 100% 
group

Cebo de campo
group

Fig. 1. Jamon samples for comparison of appearance acceptability between the Bellota 100% and 
Cebo de campo.
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Ⅲ. 결과 및 고찰

하몽 등급에 따른 육색 특성 비교 

식육 및 육제품의 색은 myoglobin 함량에 크게 영향을 받으며, myoglobin 함량이 높아질수록 짙은 

육색을 띄게 된다. Myoglobin 함량은 축종, 품종, 운동 (방목), 근육 종류, 성별 등에 따라 달라진다 

(Cava et al., 2000; Carrapiso and Garcia, 2005; Pugliese and Sirtori, 2012). 예를 들어 myoglobin 
함량은 사육 및 방목기간이 길어질수록 높아지고, 야생종이 일반 상업종에 비해 함량이 높다 

(Mayoral et al., 1999). 따라서 하몽도 사육 및 방목기간이 길고 이베리코 순종인 베요타 100% 등급이 

타 등급에 비해 마이오글로빈 함량이 높아 색이 짙은 것으로 알려져 있다 (Mayoral et al., 1999). 
본 실험에서는 L* 값에서 그룹 간 유의적인 차이가 나타났으며 (Table 3), 베요타 100%가 세보데깜보

에 비해 낮은 명도를 나타냈다 (33.0 vs. 36.7, p<0.05). 하지만, 적색도 및 황색도에서는 유의적인 

차이가 나타나지 않았기 때문에 (p>0.05), 하몽 등급 간 육색 차이는 적색도 및 황색도 차이가 아닌 

육색 밝기 차이라고 할 수 있다. 

하몽 등급에 따른 시각적 선호도 차이 

시각적 선호도 분석 항목은 소비자가 인터넷, 편의점 및 마켓에서 하몽 제품을 구매 시 육안 또는 

사진을 통해 가장 먼저 확인할 수 있는 제품 특성이며, 육제품의 소비자 구매 결정에 중요하게 작용하

Table 2. List of the definition of eating quality characteristics

Sensory trait Definition

Hardness Effort required to bite thorough lean and to convert the sample to a swallowable state 
(1 to 9; very tender to very firm)

Fibrousness Extent to which fibres/strands are perceived on chewing
(1 to 9; not to very fibrous)

Juiciness Impression of lubricated food during chewing
(1 to 9; not to very juicy)

Saltiness Level of salt taste (1 to 9; not to very salty)

Sweetness Level of sweet taste (1 to 9; not to very sweet)

Bitterness Level of bitter taste (1 to 9; not to very bitter)

Sourness Level of sour taste (1 to 9; not to very sour)

Cured Intensity of the typical flavor from cured meat products
(1 to 9; very low to very high)

After-taste Intensity and time extension of the flavor after swallow the sample 
(1 to 9; very low to very high)

Raw meat flavor Intensity of the typical flavor from raw meat
(1 to 9; very low to very high)

Flavor acceptability Level of overall flavor acceptability 
(1 to 9; very bad to very good)

Overall acceptability Level of overall acceptability 
(1 to 9; very bad to very good)
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는 품질 지표이다 (Mesias et al., 2009). 베요타 100%와 세보데깜보 등급 간 시각적 선호도의 결과를 

Table 4에 나타냈다. 베요타 100% 등급이 세보데깜보 등급에 비해 상대적으로 짙은 육색으로 분석되

었으나 (6.56 vs. 3.13, p<0.001), 육색 선호도에서는 세보데깜보에 비해 낮은 수치를 나타냈다 (5.00 
vs. 7.19, p<0.001). 근내지방도 항목에서는 베요타 100% 등급이 근내지방 정도 (5.88 vs. 4.63, 
p<0.01)와 크기 (5.88 vs. 4.63, p<0.05)에서 유의적으로 높은 점수를 받았으나, 근내지방 모양 선호도

에서는 그룹 간 유의적인 차이가 나타나지 않았다 (p>0.05). Carrapiso와 Garcia (2014)는 하몽의 시각 

선호도 분석 시 육색이 근내지방 정도에 비해 더 큰 영향을 미친다고 보고하였다. 본 연구결과에서도 

베요타 100%가 육색 및 전체 모양 선호도에서 낮게 평가되어, 육색 선호도가 전체 시각 선호도에 

더 큰 영향을 미쳤다고 판단된다. 

하몽 등급에 따른 맛 특성 차이 

이베리코 품종은 백색돈에 비해 근섬유 유형 I의 조성이 높다고 알려져 있으며, 방목을 통한 활동

량 증가로 인해 호기적 대사능력도 뛰어난 것으로 알려져 있다 (Cava et al., 2000). 이런 이베리코 

품종의 특성으로 인해 신선육 경도가 타 품종에 비해 높고, 이베리코로 제조된 하몽 또한 높은 경도가 

특징이다 (Cava et al., 2000). 본 연구에서 등급 간 맛 특성 중 경도에서도 이와 유사한 연구결과가 

나타났으며 (Table 5, Fig. 2), 베요타 100% 등급이 세보데깜보에 비해 저작 시 더 많은 힘이 요구되는 

것으로 분석되었다 (6.44 vs. 5.13, p<0.01). 이와 같이 하몽 등 건조 육제품의 경도는 유전적 및 환경

적 요인에 영향을 받을 수 있다 (Ruiz et al., 2002; Carrapiso and Garcia, 2005, 2014). 다즙성은 근내

지방의 함량과 연관성이 있는데 (Cava et al., 2000; Carrapiso and Garcia, 2014), 마블링이 증가할수록 

다즙성이 증가한다고 알려져 있다. 베요타 100% 등급은 타 등급에 비해 지방 함량이 높은 것으로 

Table 3. Comparison of Jamon color between the Bellota 100% and Cebo de campo

Jamon grade
SEM Level of

significanceBellota 100% Cebo de campo

Lightness (L*) 33.0 36.7 0.97 *

Redness (a*) 21.6 27.3 1.80 NS

Yellowness (b*) 12.1 15.0 1.84 NS

Level of significance: NS, not significant; *p<0.05.

Jamon grades
SEM Level of

significanceBellota 100% Cebo de campo

Redness 6.56 3.13 0.50 ***

Meat color preference 5.00 7.19 0.32 ***

Marbling intensity 5.88 4.63 0.31 **

Marbling size 5.88 4.63 0.36 *

Marbling shape preference 5.94 5.25 0.32 NS

Shape preference 5.69 6.81 0.25 **

Level of significance: NS, not significant; *p<0.05; **p<0.01; ***p<0.001.

Table 4. Comparison of appearance acceptability between the Bellota 100% and Cebo de campo
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알려져 있으며, 본 연구에서 다즙성 분석에서도 세보데깜보에 비해 다즙한 것으로 분석되었다 (6.19 
vs. 5.31, p<0.05). 

한편, Carrapiso 와 Garcia (2014)의 연구에서는 sweetness가 방목 기간에 따라 증가한다고 보고하

였으나, Cava 등 (2000)은 방목 기간이 sweetness에 영향을 미치지 않는다고 하였다. 이와 같이 맛 

특성과 방목 기간과의 연관성은 뚜렷하지 않은 편이다 (Edwards, 2005; Lebret, 2008; Bonneau and 
Lebret, 2010). 본 연구에서는 saltness, sweetness, bitterness 및 sourness 항목에서 유의적인 차이가 

나타나지 않았다 (p>0.05). 풍미는 베요타 100%에서 더 많이 느껴진다고 평가하였고 (7.00 vs. 5.81, 
p<0.05), cured와 raw meat flavor에서는 차이가 나타나지 않았다 (p>0.05). 일반적으로 하몽 숙성 중 

Jamon grades
SEM Level of

significanceBellota 100% Cebo de campo

Hardness 6.44 5.13 0.31 **

Fibrousness 5.32 6.00 0.37 NS

Juiciness 6.19 5.31 0.31 *

Saltiness 5.00 5.63 0.33 NS

Sweetness 6.25 6.50 0.29 NS

Bitterness 6.00 6.19 0.35 NS

Sourness 5.88 5.88 0.33 NS

Cured 6.25 6.25 0.30 NS

After-taste 7.00 5.81 0.26 *

Raw meat flavor 5.34 5.00 0.33 NS

Flavor acceptability 6.25 4.93 0.33 **

Overall acceptability 6.34 5.13 0.30 **

Level of significance: NS, not significant; *p<0.05; **p<0.01.

Table 5. Comparison of eating quality characteristics between the Bellota 100% and Cebo de campo

Fig. 2. Comparison of eating quality characteristics between the Bellota 100% and Cebo de campo
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풍미 물질인 triacylglycerol 함량이 증가하며, 비교적 숙성시간이 긴 베요타 등급이 타 등급에 비해 

높은 함량을 나타내며 풍미도 우수하다고 알려져 있다 (Pugliese and Sirtori, 2012). 지방산 중 oleic 
acid 또한 풍미에 좋은 영향을 미치는데 (Carrapiso and Garcia, 2014), 이베리코는 oleic acid가 풍부한 

도토리를 섭취하면서 함량이 높아진다 (Lopez-Bote, 1998). 따라서 많은 연구결과에서 베요타 100%
가 도토리 섭취기간이 가장 길어 하몽 등급 중 지방함량이 가장 높고 풍미가 가장 좋다고 보고하였고 

(Carrapiso and Garcia, 2014; Cava et al., 2000; Lopez-Bote, 1998; Ruiz et al., 2002), 본 연구에서 

국내 훈련된 패널을 통해 분석한 결과에서도 베요타 100%의 풍미가 세보데깜보와는 뚜렷하게 구분되

는 것으로 확인되었다 (6.25 vs. 4.93, p<0.01).

Ⅳ. 요 약

본 연구결과를 종합해 보면, 훈련된 관능평가자는 육색이 밝은 세보데깜보 등급이 베요타 100%에 

비해 시각적 선호도가 우수한 것으로 분석하였다. 하지만 단단한 조직감과 높은 근내지방 함량을 나

타내는 베요타 100% 등급의 맛 특성이 세보데깜보에 비해 우수하였다. 이와 같이 국내 소비자도 하몽

의 등급 간 관능적 특성 차이를 구분할 수 있는 것으로 분석되었다. 
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