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서 론.

우리나라 양돈산업에 있어서 생산비 절감에
의한 생산성과 육질 향상 및 양돈 분뇨에 의한
환경오염의 경감문제는 현재 양돈산업이 당면한
시급하고 중요한 과제가 되고 있다 대부분의.
농가들은 돼지고기 가격이 높을 때 높은 영양,
소의 사료를 급여하여 빠른 시일 내에 출하하기
를 원한다 이러한 현상은 상당수의 양돈농가가.
사육기간을 단축시켜 수익의 증대를 기대할 수
있다는 생각으로 보여진다 결국. 육성기와 비육
기 사료로 사육해야 할 기간에 라이신 함량 등

이 높아 사료가격이 비싼 자돈 또는 육성돈 사
료만을 사용하는 것이다 이렇게 육성돈 사료로.
육성 비육되어 출하되는 돈육은 내수용이든 수
출용이든 육성사료내에 항생제나 설파제로 인한
돈육내 항생제나 설파제의 잔류문제를 일으킬
수 있다 등 또한 전(Vanbelle, 1989; Kim , 1999).
체 생산비의 이상이 사료비에 해당되는 점60%
을 감안해 보면 양돈산업의 경쟁력을 약화시키
는 주된 원인이 되고 있다김 등( , 1992).
돼지 체조성의 변화는 돼지의 품종 성 사양, ,
시 영양 조건 사양 환경 및 건강 상태 등의,
요인에 의해 영향을 받는다 급여되는 사료의.

비육돈 사료의 영양소 수준이 돈육 품질에 미치는 영향
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ABSTRACT

In a trial involving 240pigs, the proximate composition, physico-chemical properites, color, amino acid
composition and fatty acid composition of loin muscle were investigated in feeding various finished pig feeds.
The treatments included feeding control) the low-nutrient density diet(2,960cal/kg ME, 12.25% CP, 0.41%
lysine and 0.70% Ca), T1) the medium-nutrient density diet(3,220cal/kg ME, 15.50% CP, 0.87% lysine and
0.90% Ca) and T2) the hight-nutrient density diet(3,350cal/kg ME, 17.50% CP, 1.05% lysine and 0.90% Ca).
The crude ash contents of T1 were significantly(p 0.05) higher than those of control and T2. The pHu of T2
were significantly higher than those of control and T1, but cooking loss were significantly(p 0.05) lower than
those of control. In compositions amino acid, aspartic acid, threonine, iso-leucine and histidine of T2 were
higher than those of control, but proline and glycine were significantly(p 0.05) lower then those of control.
The oleic acid(18:1) contents of control were significantly higher than those of T1 and T2, but the contents of
linoleic acid(C18:2) and arachidonic(C20:4) acid were significantly(p 0.05) lower. Inconclusion, the results of
the experiments suggest that the high-nutrient density diet for pigs tended to improve the postmortem pHu and
cooking loss.
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변화가 돈육의 일반조성이 등 과 아미노( , 1996)
산 조성에 미치는 영향 사료내(Nicastro, 1999),
지방 함량 및 지방산의 구성 비율은 동물 체내
지방산 조성에 변화를 초래하는 요인으로 잘
알려져 있다 등 등(Larick , 1992; Sterling , 1994).
현재 전세계적으로 가축으로부터 영양소의 배
설량을 줄이기 위한 여러 가지 영양 사료적 방
법 등 등(Goodband , 1998; Huisman , 1993; Kim
등 등 와, 2001; Kornegay , 1998; Lenis Jongbloed,

등 및 사양체계1999; Spencer , 2000) (Cromwell
등 등 에 많은 연구, 1993; Han, 1998; Lee , 2000)
를 하고있는 실정이다 또한 권 등 은 육성. (2000)
비육돈에 있어서 고영양소 사료 CP 19.66%,

및 로 배합하여Lysine 1.30%, Ca 0.80% P 0.70%
일간 급여한 후 저영양소 사료32 CP 16.20%,

및 로 배합하여Lysine 0.98%, Ca 0.70% P 0.60
일간 급여한 고30 저 영양소 수준의 사료가 환
경적 경제적인 면에서 바람직한 사양방법이라
고 보고한 바 있다 그러나 이와 같은 경제적이.
고 환경친화적인 영양 사료적인 방법 및 사양
체계와 병행하여 최종산물인 도체와 돈육품질에
대한 연구는 많지 않은 편이다.
세기 양돈 산업의 영위를 위해 경제적이고21

환경오염을 줄일 수 있는 영양 사료적 접근방
법 효율적인 사양관리 및 최종산물인 도체와,
돈육품질의 연구가 적절히 병행된다면 양돈 산
업이 지속적으로 발전할 수 있다는 측면에서
의미 있는 일이라 할 수 있다.
따라서 본 시험은 급여되는 비육돈 사료 변
화의 영양소 수준에 따른 돈육의 일반성분 이,
화학적 특성 육색 아미노산 및 지방산 조성에, ,
미치는 영향을 비교하고자 실시하였다.

재료 및 방법.

1.

본 시험은 123 ± 일령의3 60 ± 인 삼원교3kg
잡종(Landrace × Yorkshire × 두를 공Duroc) 240
시하였고 시험돼지는 처리에 처리당 반복, 3 4 ,
반복당 마리씩 완전임의 배치하여 시험사료20
로 일간 사양실험 하였다 시험은 김해시66 . C

농장에서 년 월에서 월까지 사육하였다2002 6 8 .
사양시험 돈방의 크기는 3 × 4 × 이고 콘1.5m
슬랏 바닥이었다 육질시험은 사양 후 도축하.
여 시간 냉각한 다음 등심부위24 (longissimus

를 공시하여 조사하였다dorsi) .

2.

시험에 사용된 사료는 자체 배합비를 이용해
서 만든 것이 아닌 시중에서 판매되고 있는
일부 회사의 영양소조기출하용 사료와 비육후기(

Table 1. Formula and chemical composition
of the experiment diets

Ingredients Control T1 T2
Corn 15.00 33.50 53.00
Wheat 50.00 30.00 10.00
Soybean meal 12.50 25.50
Wheat bran 22.00 4.00
Rice bran 2.00 1.00
Rapeseed meal 3.00
Palm kernel meal 5.00 2.00
Cotton seed meal 3.00
Limestone 0.90 1.45 1.24
Tricalcium phosphate 0.60 0.60 0.82
Animal fat 4.20 5.10
Molasses 4.00 4.00 3.50
Salt 0.30 0.30 0.30
L-lysine HCl 0.20 0.20
DL-mathionine 0.04
Vitamin primix1) 0.10 0.10 0.10
Mineral primix2) 0.10 0.10 0.10
Phytase 0.05 0.10
Total 100.00 100.00 100.00
Chemical composition(%)
ME(kcal/kg) 2,960 3,220 3,350
Crude protein 12.25 15.50 17.50
Lysine 0.41 0.87 1.05
Calcium 0.70 0.90 0.90
Total phosphorus 0.55 0.50 0.50
1) Supplied per kg diets : vit A, 4,000IU ; vit D3,

800IU ; vit E, 15IU ; vit K3, 2mg ; thiamin, 8mg ;
riboflavin, 2mg ; vit B12, 16mg, pantothenicacid,
11mg ; niacin, 20mg ; biotin, 0.02mg.

2) Supplied per kg diet : Cu, 130mg ; Fe, 175mg ; Zn,
100mg ; Mn, 90mg ; I, 0.3mg ; Co, 0.5mg ; Se, 0.2mg.
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용 사료 수준에 따른 사료를 이용하여 시험 사양)
하였다 대조구는저영양소사료. ME 2,960kcal/kg,

는 은 중영CP 12.25%, Lysine 0.41%, Ca 0.70, T1
양소 사료 ME 3,220kcal/kg, CP 15.50%, Lysine

는 및 는 고영양소 사료0.87%, Ca 0.90 T2 ME
는3,350kcal/kg, CP 17.50%, Lysine 1.05%, Ca 0.90

로 배합하였다 시험에 사용한 사료의 배합비율.
과 영양소 함량은 과 같Table 1 다.

3.

시험사료는 각 처리구마다 자유 채식토록 하
였으며 물은 자동급수기를 이용하여 자유로이,
먹을 수 있도록 하였다.

4.

일반성분(1)
일반성분 분석은 방법에 준하였AOAC(1995)
으며 수분 함량은 건조법 조단백질은 조, oven ,
단백질 증류장치 조지방(Buchi 339, Germany),
은 추출법 조회분Soxhlet (Buchi B-811, Swiss),
은 회화로현대화공주 대한민국에( ( ) JR11-402, )
서 로 시간동안 회화시킨 후 그 함량을800 5
측정하여 백분율 로 나타내었다(%) .

(2) pH
도축 시간 후에 제24 5 늑골 사이의 등심6
심부에서 측정한 값을 pHu으로 측정하였고,
측정기기는 pH meter(pH* K21, NWK Binar

을 사용하였다Co., Germany) .

육즙 감량(3) (Drip loss)
직경 코어를 이용하여 시료를 채취한50mm
후 무게를 측정하고 뚜껑이 있는 플라스틱 상,
자(18 × 15 × 에 매달아 시간 냉장온도10cm) 48

에서 저장한 후 육즙의 감량을 백분율로(4 )
산출하였다.

조직감(4)
조직감은 배최장근을 코어를 이용하여 지름
높이 로 절단한 다음 의 항온수조5cm 5cm 80

다솔과학주 대한민국에서 육심부( ( ) DS-23SN, )
온도 70 에서 분간 가열하였다 실온에서 두10 .
께와 직경이 정도로 절단하여25mm Rheometer

을 사용하여 측정하였다(Sun, CR300, Japan) .
로 경도 을 조사하였으며masticaion test (hardness) ,

이때의 분석조건은 chart speed 120/mm/min,
측정속도 시료높이maximum load 10kg, 20mm,
로 측정하였다20mm, adapter No. 4 .

가열 감량(5) (Cooking loss)
늑골 부위의 배최장근을 스테이크 모양으로
절단하여 무게를 측정하고 항온수조다솔과학(
주 대한민국를 이용하여 육심부 온( ) DS-23SN, )
도 에서 분 가열한 다음 냉각시켜 감량70 10
된 무게를 백분율로 산출하였다.

육색(6)
도축 시간 후에 제 늑골 사이의 등심근24 5-6
을 절개하여 로Chromameter (Minolta Co. CR301)

값을 측정하였고 육안 측정에 의CIE L*, a*, b*
한 육색은 미국 색도판을 이용하여NPPC(1991)
단계5 (NO.1 로 조사하였NO.5) 다.

아미노산(7)
시료 을 에 첨가하고0.5mg 20ml tube 6N-HCl
을 첨가 후3ml N2 주입 후 밀봉하여gas 110

에서 시간 동안 가수분해한 후heating block 24 36
용액을 여과하고 감압 농축기 로 농(EYELA, USA)
축하였고, N2 로 를 제거한 다음gas Cl gas pH 2.2

을 첨가하였으며sodium citrate buffer 2ml , 0.2 mμ
로 여과한 시료를 아미노산 분석기membrane filter

로 정량 분석하였다(Biochrom 20, England) .

지방산(8)
지질은 등 의 방법으로 시료Folch (1957) 50g
을 용액Folch (CHCl3 : CH3OH = 2 : 1) 250m 과
BHT 100μ 를 넣고 에서 분간 균질25,000rpm 2
화시킨 후 여과하여 0.88% NaCl 150m 을 첨가
한 후 에서 분간 원심분리 시킨다3,000rpm 10 .
상층액은 로 제거하고 하층은aspirator sodium

를 첨가하여 여과한 다음 농축시키고sulfate
(EYELA, USA) N2 로 남은 용매를 제거한gas
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다 은 등 의 방법으로 추. mathylation Folch (1957)
출한 지질 을0.1mg tefron-lined screw-cap tube
(20m 에 넣고) 4% H2SO4(in methanol) 2m 을
첨가한 후 에서 분간90 water bath 10 math-

하였으며 상온에서 냉각 후ylation hexane 2m
과 증류수 1m 을 넣고 혼합한 다음에 층분리
가 일어나면 하층액을 제거하고 상층 1m 을
회수하여 GC(Gas Chromatography, Agilent 6890+,

로 분석하였다USA) .

5.

실험결과의 통계적 분석은 SAS package
를 이용하여 실시하였으며(1999) , GLM(General

를 적용하여 각 요인의Linear Moder) Procedure
를 구하여 요인간의 유의성least square means

(p 을 검정하였다0.05) .

결과 및 고찰.

1.

급여되는 비육돈 사료의 변화에 따른 돈육
의 일반성분에 미치는 결과는 와 같Table 2
다 조단백질 조지방 수분 함량은 대조구와. , ,

Table 2. The proximate composition of pork in
feeding finisher pig feeds(%)

Item Control T1 T2
Protein
Fat
Ash
Moisture

22.99 ± 0.09b

4.81 ± 0.29b

1.12 ± 0.01b

74.22 ± 0.17b

22.91 ± 0.09b

4.88 ± 0.26b

1.19 ± 0.01a

74.09 ± 0.15b

22.84 ± 0.09b

4.99 ± 0.37b

1.09 ± 0.01b

74.03 ± 0.21b

a-b Means in the row with different superscripts differ
(p 0.05).

처리구간에 유사한 경향을 보였으며 조회분,
함량은 처리구가 대조구와 처리구에T1 T2
비해 유의적으로 높았다(p 0.05) 이 등. (1996)
은 급여되는 사료조성 변화가 돈육의 수분,
단백질 및 조지방 함량에 영향을 미치지 않았
고 조회분 함량에 현저한 차이를 보였다는 보
고와 본 연구결과와 유사한 경향이었다. Hod-

등 은 수분을 많이 함유한 돈육은gson (1991)
단백질 수준이 높았지만 지방 함량은 낮았다,
고 보고하였고 등 은 지방 함량, Ramsey (1990)
의 증가에 따라 수분과 단백질 함량에 직접적
인 영향을 준다고 하였고 단백질 함량은 지,
방 함량의 증가로 감소한다고 보고하여 본 실
험의 결과를 뒷받침하고 있다.

2.

급여되는 비육돈 사료의 변화가 돈육의 이화
학적 특성에 미치는 결과는 에 나타내Table 3
었다 육의 이화학적 성질 중 는 식육과 육. pH
가공품의 질을 좌우하고 보수성과 연도와 밀접
한 관계가 있고 등 근육의 가(Boles , 1993), pH
단백질의 등전점인 에 근접할수록 보수pH 5.00
력은 감소하게 된다 최종(Hamm, 1982). pHu는
처리구가 대조구와 처리구에 비해 유의T2 T1

적으로 높았고 반면 가열 감량은 낮게 나타,
났다(p 와 는 와 가0.05). Palnsky Nosal(1991) pH
열 감량과의 관계를 설명하면서 가 높음으pH
로서 가열 감량이 작다고 보고하였는데 본 실,
험에서도 그와 유사한 경향을 나타내었다. Drip
와 경도는 통계적으로 유의적인 차이는 없loss

었지만 처리구가 다른 처리구와 비교하여T2
수치적으로 낮은 경향을 나타내었다 돈육 등심.

Table 3. Comparison of pH, drip loss, hardness and cooking loss for finished pigs by different
feeding condition

Item Control T1 T2
pHu 5.63 ± 0.02b 5.66 ± 0.01b 5.73 ± 0.01a

Drip loss(%) 2.68 ± 0.33b 2.30 ± 0.25b 2.04 ± 0.33b

Hardness(g/cm2) 2520.35 ± 123.51b 2633.80 ± 106.77b 2458.40 ± 151.27b

Cooking loss(%) 37.73 ± 0.62a 34.21 ± 0.48b 34.07 ± 0.62b

a-b Means in the row with different superscripts differ(p 0.05).
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의 최종 와 육즙 손실의 상관관계를 밝히는pH
연구에서 와 은 최종 가 낮Warriss Brown(1987) pH
을수록 육즙 손실이 많이 발생한다고 보고하여
본 실험과 일치하는 경향을 나타내었다 이 등.

은 사료내 지방 함량이 증가함으로써 육즙(1997)
감량은 현저한 차이는 없었다는 보고와 유사한
경향이었다.

3.

급여되는 비육돈 사료의 변화가 돈육의 육색
에 미치는 결과는 에 나(CIE L*, a*, b*) Table 4

타내었다 돈육에 있어 육색측정 한가지만으로.
육질의 상태를 예측하기는 어렵지만 특히 명,

Table 4. Comparison of meat color properties
for finished pigs by different feeding
condition

Item Control T1 T2
CIE L*

a*
b*

NPPC

54.14 ± 1.11a

12.19 ± 1.09a

10.03 ± 0.69a

2.33 ± 0.16a

52.91 ± 0.51a

13.10 ± 0.50a

10.99 ± 0.32a

2.14 ± 0.06a

52.89 ± 0.51a

11.93 ± 0.50a

9.34 ± 0.32b

2.08 ± 0.06a

a-b Means in the row with different superscripts differ
(p 0.05).

도 는 돈육의 육질을 분류할 수 있는 좋은(L*)
측정치로 알려져 있다 등 김(Kauffman , 1993;
등 명도와 적색도는 처리구간에 차이가, 1998).
없었고 황색도는 처리구가 대조구와, T2 T1
처리구에 비해 유의적으로 낮은 값을 나타내
었다(p 색도판을 기준으로 한 주0.05). NPPC
관적인 육색도 처리구간에 차이가 없었다.

와 과 는Lawrie (1958) MacDougall Rhodes(1972)
높은 최종 pH(pHu 의 근육은 구조가 보다 견고)
해져 산소 확산률을 감소시켜 결과적으로 육색
소의 산화 및 육 표면에서의 반사광 량을 감소
시키므로써 육색이 짙어진다고 하였다 본 실험.
결과는 pH(pHu가 높을수록 육색이 짙어진다는)
보고와 일치하는 경향이었다 그러나(Table 3) .
Dugan(19 등은 급여하는 사99) 료에 따라 육색
이 변할 수 있다고 하였으나 본 실험에서 사료
변화의 영양소 수준에 따른 사료급여는 돈육의
육색에 영향을 미치지 않은 것으로 사료되었다.

4.

급여되는 비육돈 사료의 변화가 돈육의 아미
노산 조성에 미치는 결과는 에 나타내Table 5

Table 5. Comparison of amino acid compositions of finished pigs by different feeding condition (mg/g)

Item Control T1 T2
Aspartic
Threonine*
Serine
Glutamic
Proline
Glycine
Alanine
Cystine
Valine*
Methionine*
Isoleucine*
Leucine*
Tyrosine
Phenyl alanine*
Histidine*
Lysine*
Arginine*

12.72 ± 0.80b

5.46 ± 0.42b

7.57 ± 0.39b

27.81 ± 0.92b

0.58 ± 0.05a

5.73 ± 0.19a

11.81 ± 0.36b

5.46 ± 0.25b

4.68 ± 0.39b

5.70 ± 0.31b

11.04 ± 0.53b

3.48 ± 0.25b

5.52 ± 0.22b

3.74 ± 0.18b

19.94 ± 1.04b

8.59 ± 0.33b

13.61 ± 0.73b

15.33 ± 0.69ab

5.84 ± 0.38ab

8.40 ± 0.33bb

28.50 ± 0.80bb

0.52 ± 0.07ab

6.09 ± 0.17ab

12.59 ± 0.31bb

5.52 ± 0.20bb

5.16 ± 0.36bb

5.64 ± 0.27bb

12.50 ± 0.46ab

3.24 ± 0.22bb

5.94 ± 0.19bb

4.03 ± 0.16bb

21.31 ± 0.90ab

9.14 ± 0.29bb

12.49 ± 0.63bb

17.35 ± 0.88a

6.93 ± 0.46a

7.80 ± 0.42b

27.62 ± 1.01b

0.21 ± 0.09b

5.30 ± 0.20b

11.86 ± 0.40b

5.56 ± 0.23b

5.59 ± 0.31b

5.72 ± 0.34b

13.55 ± 0.59a

3.35 ± 0.27b

5.80 ± 0.24b

3.74 ± 0.20b

23.40 ± 1.14a

9.39 ± 0.36b

13.09 ± 0.80b

* : Essential amino acid.
a-b Means in the row with different superscripts differ (p 0.05).
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었다 아미노산은 육제품의 향미를 좋게 하고.
등 가열시 육 표면을 보기( , 1981) 좋

은 갈색으로 변화시키는 역할을 하는 것으로
알려져 있다 그러나 고기의 맛에 영향을 미치.
는 요소로는 아미노산 뿐 아니라 관련 화ATP
합물 유기산 당 및 젖산 등도 관여하는 것으, ,
로 알려져 있다 등(Nishimura , 1988; Bodwell
등 대조구 및 처리구 모두 돈육의 필수, 1965).
아미노산중 Histi 함량이 가장 많았다 다음dine .
으로 대조구는 순이Arginine, Isoleucine, Lysine
었으며 및 처리구는, T1 T2 Isoleucine, Arginine
및 순으로 함량에서 처리Lysine Isoleucine T2
구가 대조구에 비해 현저하게 높았다(p 0.05).
비필수아미노산은 가 가장 많았으Glutamic acid
며 다음이 순이었다 필Aspartic acid, Alanine .
수아미노산인 Threo 및nine, Isoleucine Histidine
는 처리구가 대조구에 비해 높은 반면 비필T2
수아미노산인 과 는 유의적으로Proline Glycine
낮았다(P 이와 같은 결과에 대해0.05). Nicastro

는 급여되는 사료 변화의 영양소 수준이(1999)
돈육의 아미노산 조성에 영향을 미친다고 하여
본 연구와 일치하는 경향이었다.

5.

급여되는 비육돈 사료의 변화가 돈육의 지방
산 조성에 미치는 결과는 에 나타내었Table 6
다 사료내 지방 함량 및 지방산의 구성 비율.
은 동물 체내 지방산 조성에 변화를 초래하는
요인으로 잘 알려져 있다 등(Larick , 1992;

등 대조구가 처리구와Sterling , 1994). T1 T2

처리구에 비해 포화지방산인 Myrstic acid(C14:0)
와 및 단일불포화지방산인Palmitic acid(16:0)

함량은 높은 경향을 보Palmitoleic acid(C16:1)
였고 특히 함량은 유의적으로, Oleic acid(18:1)
높았다(P 다가불포화지방산인0.05). Linoleic

와 함량은 대acid(C18:2) Arachidonic acid(C20:4)
조구에 비해 및 처리구가 유의적으로T1 T2
높았다( 이와 같은 결과에 대해 이 등0.05).
(19 은 사료내 지방 함량이 증가함으로써97) Oleic

함량은 낮았고 와acid(18:1) , Linoleic acid(C18:2)
함량이 높았다는 보고Arachidonic acid(C20:4)

와 일치하는 경향이었다 등 은. Goodnight (1982)
는 필수지방산으로서Arachidonic acid prostaglan-

및din thromboxans A2의 전구체로서 작용하여
정상적인 혈관 기능 수행에 관여한다고 보고한
바 있다 본 실험에서도 대조구는 동물지방을.
첨가하지 않았지만 은 와 는T1 4.20% T2 5.10%
의 동물지방을 첨가했기 때문에 사료내 지방
함량과 사료의 조성 변화가 돈육의 지방산 조
성에 영향을 미친 것으로 사료된다.

요 약.

본 시험은 비육돈 사료의 변화가 돈육의 일
반성분 이화학적 특성 육색 아미노산 및 지, , ,
방산 조성에 미치는 영향을 조사하기 위해 실
시하였다. 60 ± 의 삼원교잡종 두를 공3kg 240
시하여 비육돈 사료 변화의 영양소 수준에 따
라 대조구는 저영양소 사료 ME 2,960kcal/kg,

은 중영CP 12.25%, Lysine 0.41%, Ca 0.70, T1
양소 사료 ME 3,220kcal/kg, CP 15.50%, Lysine

Table 6. Comparison of fatty acid compositions for finished pigs by different feeding condition (%)

Item Control T1 T2
Myrstic acid(14:0) 1.29 ± 0.07a 1.02 ± 0.06b 1.12 ± 0.07ab

Palmitic acid(16:0) 20.81 ± 0.46a 18.51 ± 0.36b 20.02 ± 0.42a

Palmitoleic acid(16:1) 4.40 ± 0.30a 2.61 ± 0.23b 2.90 ± 0.28b

Stearic acid(18:0) 10.21 ± 0.41a 10.81 ± 0.32a 10.04 ± 0.38a

Oleic acid(18:1) 52.19 ± 2.76a 41.25 ± 2.14b 40.06 ± 2.56b

Linoleic acid(18:2) 8.14 ± 2.30b 18.77 ± 1.78a 19.67 ± 2.13a

Arachidonid acid(20:4) 2.96 ± 1.03b 7.03 ± 0.80a 6.19 ± 0.96a

a-b Means in the row with different superscripts differ(p 0.05).
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및 는 고영양소 사료0.87%, Ca 0.90 T2 ME
3,350kcal/kg, CP 17.50%, Lysine 1.08%, Ca

로 배합한 사료를 일간 급여하였다 단0.90% 66 .
백질 지방 및 수분 함량은 대조구와 처리구간,
에 유사하였으며 조회분 함량은 처리구가, T1
대조구와 처리구에 비해 유의적으로 높았다T2
(p 최종0.05). pHu는 처리구가 대조구와T2
처리구에 비해 유의적으로 높았고 반면 가T1 ,

열감량은 낮게 나타났다(p 필수아미노산0.05).
인 및 는 처리Threonine, Isoleucine Histidine T2
구가 대조구에 비해 높은 반면 비필수아미노산
인 과 는 유의적으로 낮았다Proline Glycine (p

대조구가 처리구와 처리구에 비해0.05). T1 T2
포화지방산 및 단일불포화지방산 함량은 높은
경향을 보였고 특히 함량은 유, Oleic acid(18:1)
의적으로 높았다(p 다가불포화지방산인0.05).

와 함linoleic acid(C18:2) arachidonic acid(C20:4)
량은 대조구에 비해 및 처리구가 유의T1 T2
적으로 높았다(p 0.05).
이상에서 비육돈 사료 변화의 영양소 수준이
높은 사료를 급여했을 때 이화학적 특성에T2 ,
서 pHu가 높고 가열 감량이 낮아 돈육품질이
향상되었으며 일반성분 아미노산 및 지방산,
조성에서도 대조구와 차이를 보였다.
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