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Ⅰ. 서    론

  키틴과 키토산은 N-acetylglucosamine과 Glu- 
cosamine이라는 당이 3,000~5,000개가 연결되어 
만들어진 고분자 다당류이다. 이것들은 주로 
생물학적, 의학적 혹은 농업용 재료로서 수지, 
기능성막, 병충해예방제 또는 인공피부 등의 
원료인 고분자 물질로서 이용되어 왔으나 최근

에는 이들의 유도체가 면역작용에 의한 항암, 
항균 작용(Suzuki 등, 1989; Jeon 등, 2001; Jeon
과 Kim, 2001) 및 체내 콜레스테롤을 저하시키
고 고혈압을 억제하는 기능성이 밝혀짐으로써 
(Maezaki 등,  1993 ; Hong 등, 1998) 기능성식
품으로서의 중요한 위치를 차지하게 되었다. 
단위동물인 인체나 돼지의 생체 내에서는 이들
을 분해 시킬 수 있는 효소가 없기 때문에 체
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ABSTRACT
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내의 혈관으로 흡수되지 않아 식이 섬유질기능
을 발휘하게 된다. 생체에 흡수가 되어 생리 
활성물질로서의 기능을 발휘하기 위해서는 흡
수가 가능한 올리고당으로 변환을 시켜야만 한
다. 이들 올리고당에는 아미노기(RNH2)가 있기 
때문에 셀룰로스보다 그 기능성이 우수한 것으
로 알려져 있고(Nishimura 등, 1986) 또한 지속
적인 연구의 대상이 되고 있다. Allen과 
Hadwiger (1979)는 키토산이나 그 염산 가수분
해물이 식물병원성 곰팡이에 대해서 생육저지
효과를 나타낸다고 보고하였다. 키토산의 항균
작용 메카니즘은 양전하를 가진 키토산의 아미
노기가 세균 세포벽의 음전하와 이온결합을 형
성함으로써 세포분열을 저해하기 때문인 것으
로 알려져 있다. 건강한 가축의 장내에는 대략 
1014마리의 미생물이 생존하는 것으로 알려져 
있다. 이들은 다양한 미생물 균총을 이루고 있
으며 서로의 세력균형을 유지하면서 비교적 안
정하게 대부분이 장내에서 서식한다. 이러한 
균형은 여러 가지 환경조건이나 가축의 건강상
태에 따라서 언제든지 깨어질 수도 있다. 더구
나 유해한 미생물이 우위를 점하게 되면 생체
는 건강상의 문제를 일으키게 된다. 이러한 때
에 가축의 질병을 예방하거나 성장촉진을 위해
서 사용되는 것이 항생제이다. 그러나 최근에
는 수출 및 잔유물에 대한 일반인들의 인식이 
높아지면서 이러한 화학적인 항생제를 투여하
기보다는 살아있는 미생물을 이용한 생균제
(probiotics)에 대한 인식이 매우 높아지기 시작
하였다. 살아있는 미생물로서는 효모나 박테리
아를 포함한 미생물을 대상으로 하고 있으며, 
이들 생균제들은 가축의 성장을 촉진하고 사료
이용률을 개선시키는 것으로 알려져 있다 (박
홍석 등, 1999; 김상호 등, 2002).  과학자들은 
최종적으로 이들 생균제들이 가축의 질병예방
과 성장촉진의 목적을 위해서 언젠가는 완전히 
대체될 것으로 생각하고 있기 때문에, 이에 따
른 연구도 매우 활발하게 진행되고 있다. 향후 
돈육의 경쟁력은 무엇보다도 품질에 있다고 할 

수 있다. 이에 고품질 돈육을 생산할 수 있는 
한가지 방법으로서 홍게껍질로부터 분리한 키
토산을 강피류와 혼합하여 발효시킨 기능성 생
균첨가제를 배합사료에 혼합하여 후기사육중인 
돼지에게 급여하여 돈육의 품질, 기능성 및 소
비자의 기호성을 조사하고자 하였다.

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 사양시험

  사양시험은 생후 17주차에 체중이 70~80kg 
내외의 비육돈(LW × L × D) 30마리를 선발
하여 연암축산원예대학의 실험농장에서 실시하
였다 (처리구 당 10마리). 키토산 발효사료는 
대조구(0%) 및 0.2%, 0.5%의 함량으로 기본사
료에 첨가하여 혼합한 다음 각각의 사료를 43
일간에 걸쳐서 급여하였다. 실험종료일에는 개
체체중과 사료섭취량을 측정하고, 체중이 110 
kg 내외의 돼지를 처리구 당 4마리씩 선발하여 
도축한 후에 육질분석 및 관능검사를 실시하였
다. 실험에 사용한 생균제재의 제조공정은 Fig. 
1과 같으며 바이오테크(주)의 실험실에서 제조
하여(제품명: 바이오키토산) 사용하였다. 첨가
제재에는 Bifidobacterium pseudolongum, Lacto- 
bacillus acidophilus 및 Yeast 균이 g당 각각  
108－9 cfu(colony forming unit) 포함되어 있는 
것을 사용하였다.

홍게껍질, 액상키토산 및 밀기울을 원료로
멸균 실시(121℃, 1.5시간 Steaming)

ꀻ
냉각 후 종균접종

ꀻ
45℃, 48시간, 호기성 1차 및 2차에 걸쳐 발효

ꀻ
포장을 완료한 후 혐기성 3차 발효
Fig. 1. 복합생균제재의 제조공정
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2. 이화학적 특성

  (1) 일반성분 및 pH 분석

  일반성분 분석은 개체당 3반복씩 실시하였으
며 AOAC법 (1990)에 준하였다. pH값은 분쇄된 
시료 10g에 증류수 90㎖를 가하고 균질화시킨 
다음, pH 미터(Model 5985-80n Digi-SenseⓇ pH 
meter, Cole-Parmer Instrument Company, USA)
를 이용하여 측정하였다.

  (2) 육색 (Meat Color)
  시료를 절단하여 1시간 동안 충분히 발색을 
시킨 후, 색도측정장치(Color Techno System, 
Japan)를 이용하여 CIE system의 L*, a*, b*와 
c(chroma value) 및 h(hue-angle) 값을 시료 당 
부위를 달리하여 3회씩 측정하였다 (Trout, 
1989).

  (3) 가열감량 (Cooking Loss)
  가열감량은 시료 당 3반복씩 실시하였으며, 
시료를 3cm 두께로 일정하게 절단하여 무게를 
측정하고(A), 지퍼백에 넣은 후 85℃의 water 
bath에서 1시간 가열하였다. 가열 후 실온에서 
30분간 방치한 다음 표면의 수분을 제거하고 
무게를 측정하여(B) 아래 계산식에 의하여 산
출하였다. 
 Cooking Loss(%)=

(A-B)
A

×100

  (4) 전단력(Shear Value)
  전단력(Shear Value)은 등심부위만 9반복 실
시하였으며, 가열감량을 측정한 후의 시료를 
가로×세로×길이가 1cm×1cm×5cm가 되는 
직육면체로 잘라서 Texturometer(TAX2 Texture 
Analyser)를 이용하여, pre-speed 5.0mm/s, test 
speed 1.00mm/s, post speed 10.0mm/s, rupture 
test distance 0.2의 조건으로 측정하였다.

  (5) 지방산 분석

  지방산 분석은 시료 20g을 취하여 Folch 용
액에서 지방을 추출하여 질소를 이용해 열판에
서 가열하고 씻어내린 후, 80℃ water bath에서 
1시간 동안 methlylation을 시켰다. 시료를 핵산
층에 용해시킨 다음 1㎕를 Gas chromatography
에 injection 하였다. 지방산 분석에 필요한 Gas 
chromatography(Hewlett-Packard 6890)의 분석조
건은 Table 1과 같다.
 

3. 관능검사

  조리육의 관능검사는 척도묘사분석법을 이용
하여 실시하였으며, 목심부위는 육색, 냄새, 다
즙성, 연도, 풍미, 기호성을 조사하였고, 삼겹살
은 다즙성, 풍미, 기호성에 대하여 실시하였다. 
냄새(Aroma)는 검사자가 시료를 받아서 먹기 
전에 코로 냄새를 맡아서 측정을 하였고, 풍미
(Flavor)는 씹어 먹으면서 느끼는 맛과 향에 대

Table 1.  Instrument condition for fatty acid analysis

Item Condition

Dectector
Column
Packing materials
Film thickness
Temperature

Carrier gas
Split ratio

Flame Ionization Detector
Supelcowax 10 Capillary Column, 30m×0.32mm I.D.
Fused Silica
0.25㎛
Hold at initial 180℃ for 1.5min, and then increase to final 230℃ at 
the rate of 1.8℃ increase/min. At final temperature, hold for 1 min
Helium(99.999%), 2.5cm/min.
20:1  
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해서 측정하게 하였다. 시료는 전기후라이팬을 
사용하여 고온으로 조리하였고, 시료의 내부온
도가 80℃ 이상 되면 조리를 멈추고, 먹기 좋
은 상태의 온도로(40~50℃ 내외) 검사자에게 
제공되었다. 관능검사 점수의 배점은 육색의 
경우 1~3은 좋지 않음, 4~6은 보통, 7~9는 좋
음, 냄새는 1~3 약함, 4-6은 보통, 7~9는 강함, 
풍미는 1~3은 좋지 않음, 4-6은 보통, 7~9는 좋
음, 연도의 경우 1~3은 질김, 4~6은 보통, 7~9
는 매우 연함, 기호성은 1~3은 좋지 않음,  4~6
은 보통, 7~9는 좋음 등으로 표시하게 하였다.

4. 통계처리

  얻어진 자료는 SAS(1982)를 이용하여 일반선
형모델방법을 사용하여 분석하였다. F-test에 의
한 분산분석 결과 유의성 차이가 있는 경우 
Duncan’s multiple range test를 적용하여 처리구
간의 유의성을 비교하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 사양시험

  발효사료를 첨가하여 43일간 급여한 사양시

험 결과는 Table 2에서 보는 바와 같다. 시험개
시 체중은 대조구, 0.2%, 0.5% 처리구가 각각 
73.0kg, 73.3kg 그리고 78.0kg 이었으며 종료체
중은 104~106kg으로 비슷하였다. 그러나 증체
량에 있어서는 0.2% 처리구가 가장 높았다
(p<0.05). 어린돼지에 있어서의 복합생균제의 
증체효과 및 사료의 효율성에 대한 효과는 박 
등(1999)의 결과에서도 보고된 바 있다. 본 실
험에서 사료요구율에 있어서는 0.5% 처리구가 
가장 낮게 나타났는데(3.76), 그 원인으로는 두
가지로 생각해 볼 수가 있다. 첫 번째 가능성
은 발효사료가 사료의 기호성을 저하시켰을 경
우인데 이로 인하여 사료의 섭취량이 다른 처
리구에 비하여 현저하게 감소한다는 것이다. 
따라서 사료효율의 저하 및 증체량에 있어서 
낮은 결과를 보였을 가능성이다. 두 번째 가능
성은 사양시험 도중 비교적 개시체중이 높았던 
0.5%의 처리구에서 한 마리의 폐사가 발생하여 
결과가 저하되었을 가능성이다. 본 연구결과는 
0.2% 수준에서의 첨가는 사료의 효율을 증가시
키고 증체량에 도움을 주었으나, 0.5% 첨가수
준에서의 구체적인 원인분석에 대한 결과는 재
시험이 요구되는 부분이라 하겠다.  또한 도체
특성에 있어서도 도체율 및 등지방 두께에 있
어서는 유의한 차이를 보이지 않았으나 등지방 

Table 2. Effects of fermented chitosan probiotics supplementation on growth performance 
and carcass characteristics of finishing pigs

Treatment Control 0.2% 0.5%

Initial. wt (kg)
Final. wt (kg)
ADG (g)
ADFI (g)
Feed Conversion Ratio
Carcass percentage(%)
Backfat thickness(mm)

   73.0±6.2
  104.1±8.4

   723  ±113ab

 2,442
  3.38

  76.0±1.7
  22.8±6.4

  73.3±3.2
 106.8±7.2

  773 ±113a

 2,616
 3.39

 74.7±2.9
 25.5±6.2

  78.5±6.1
 105.7±9.4
 655 ±91b

2,442
3.76

  76.4±2.7
  27.8±3.9

Mean±SD.
ab Means with different superscripts within rows are significantly different (p<0.05).
ADG : Average Daily Gain.
ADFI : Average Daily Feed Intake.
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두께가 0.5% 처리구에서 상대적으로 27.8mm로 
다른 처리구보다 높게 나타남으로서 이것이 사
료효율을 저하시키는 한 가지 요소로 작용했을 
가능성도 있다.

2. 식육 부위별 이화학적 특성

  육질분석을 위해서 사용된 4마리의 돼지에서 
취한 등심과 목심 부위의 일반성분분석 결과는 
Table 3에서 보는 바와 같다. 등심과 목심부위
의 수분 함량은 70%~73%의 분포를 나타냈으
며, 지방 함량은 목심부위에서는 1~2% 내외였
고 목심부위에서는 3~4%를 나타냈으며, 시험 
처리구간에는 유의한 차이를 보이지 않았다.
  두 가지 부위의 이화학적 특성을 비교하기 
위하여 얻은 결과는 Table 4와 같다. 전단력
(Shear Value)의 경우 0.5%의 처리구가 5,210 

(g/cm2)으로서 가장 낮았으며 0.2% 처리구
(5,859g/cm2)와는 유의한 차이(p<0.05)를 보여 
주었으나 대조구(5,519g/cm2)와는 유의한 차이
를 보이지 않았다. 이에 대한 결과는 Table 8의 
관능결과와도 일치하고 있다. pH값은 등심의 
경우에 있어서 대조구가 5.27로서 가장 낮았고 
0.2%와 0.5% 처리구는 각각 5.47과 5.54를 나
타내었으며 처리구간에 있어서 유의한 차이를 
보여 주었다(p<0.05). 정상육의 경우 pH값이 
5.5에서 5.8 수준인 것을 감안하면 전반적으로 
다소 낮은 수준이기는 하나 등심에 있어서의 
키토산 발효사료의 첨가효과는 pH값을 상승시
키는 것으로 나타났다. 반대로 목심의 경우는 
pH값이 6.3에서 6.8 사이를 보여 주었으나 통
계적인 유의성은 나타나지 않았다. 가열감량의 
경우는 전반적으로 등심보다(55~57%) 목심의 
가열감량이 61~63%로서 높게 나타났으나 처리

Table 3. Proximate composition of different portion of pork

Treatments
Loin(%) Shoulder(%)

Moisture Crude 
protein Crude fat Crude 

ash Moisture Crude 
protein Crude fat Crude 

ash

Control 69.3±2.6 22.4±1.2 2.6±1.2 1.0±0.1 73.3±1.5 19.6±2.0 4.6±0.4 1.0±0.1

0.2% 72.0±0.4 21.9±1.5 1.8±0.2 0.8±0.1 73.1±0.9 20.3±1.7 3.4±0.6 0.9±0.1

0.5% 72.8±1.0 22.1±1.2 1.2±0.3 0.9±0.1 73.7±1.2 19.6±0.6 4.0±1.2 0.8±0.1
Mean±SD.

Table 4. Effect of fermented chitosan probiotics supplementation on pH and physical 
characteristics of different portion of pork

Portion Treatment Shear value
 (g/cm2) pH Cooking loss(%)

Control 5,519.2±1,314.2ab 5.27±0.17a 56.43±1.10ab

Loin 0.2% 5,858.7±1,140.9a 5.47±0.19b 57.99±2.07a

0.5% 5,210.6± 877.3b 5.54±0.19b 55.82±1.94b

Control 6.83±0.32 63.40±4.88

Shoulder 0.2% 6.36±0.69 61.70±7.89

0.5% 6.59±0.50 62.10±5.54

Mean±SD.
ab Means with different superscripts within columns are significantly different (p<0.05).
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구간 사이에 차이를 보이지 않았다. 보수력을 
측정한 결과 역시 처리구간에 있어서 큰 차이
를 나타내지 않았다. 따라서 처리의 효과는 식
육의 기능적 특성에 미치는 영향이 매우 미미
한 것으로 나타났다.
  Table 5는 육색을 측정한 결과이다. 등심의 
경우 L*값이 0.2%와 0.5%의 두 처리구에 있어
서 대조구보다 유의하게 (p<0.05) 낮게 나타났
으며, 목심의 경우에는 0.5% 처리구가 다른 처
리구보다 유의하게(p<0.05) 낮은 것으로 나타났
다. 적색도(a*)의 경우나 황색도(b*)의 경우에 
있어서도 대체로 키토산 발효사료 첨가구가 대
조구보다 일관성있게 낮게 나타내는 경향을 보
여 줌으로서 색상의 발현에 처리의 효과가 있
는 것으로 나타났다. 다만 소비자가 선호하는 
육색의 기준이 각각 L*, a*, b* 값으로 표시할 
수는 없지만 대체로 키토산 발효사료의 효과는 
적색도의 증가 방향(각각 낮은 L*, a*, b*값)으
로 발현시키는 것으로 생각된다. c 및 h의 측
정결과는 처리구간에 유의적인 차이를 나타내
지 않았다.
  GC를 이용한 지방산 분석은 각 시료 당 1회
씩 실시하여 처리구당 4개의 결과를 가지고 평
균 및 표준편차를 구하였다(Table 6과 7). 지방
산이란 지질을 가수분해 할 때 얻어지는 car- 

boxyl기를 포함한 유기산을 총괄적으로 말한다. 
체내에서의 지방산 불포화도는 desaturase라는 
효소에 의해서 결정된다. 그러나 포유류의 경
우는 지방산 내에 있는 9번 탄소와 12번 탄소 
사이에 이중결합을 도입하는 불포화 효소가 없
다. 따라서 ω-6인 리놀레산(18:2:9,12)과 ω-3인 
리놀렌산(18:3:9,12,15)은 반드시 음식물로서 섭
취해야 하는 필수지방산으로 분류하고 있는 것
이다. 3가지 처리에 따른 등심부위의 지방산 
조성을 보면 현저한 차이를 발견할 수는 없으
나 키토산 발효사료 처리구에는 C12:0 이나 
C16:0과 같은 포화지방산의 비율이 높아진 반
면 전체적인 탄소 수가 18개의 불포화 지방산 
함량은 다소 낮아 진 것을 알 수 있다(대조구 : 
30.15%, 0.2% 처리구 : 26.03%, 0.5% 처리구 : 
26.94%) 탄소 수가 20개인 불포화 지방산 역시 
대조구가 처리구보다 다소 높게 나타났다(Table 
6). 그 결과 등심에서의 포화 지방산 함량은 처
리구에서 다소 높게 나왔다. 그러므로 결론적
으로 포화지방산에 대한 단일불포화 지방산의 
비율(MUFS/SFA)이 낮아졌다. 
  목심 부위의 지방산 조성(Table 7)을 보면 
0.2%의 처리구에서의 C18:2n6의 경우 대조구나 
0.5% 처리구보다 상당히 높게 나타났다. 상대
적으로 포화지방산인 C18:0의 경우는 0.2% 처

Table 5. Effect of fermented chitosan probiotics on CIE L*, a*, b*, c, h value of different 
portion of pork.

Portion Treatment Lightness (L*) Redness (a*) Yellowness (b*) c h

Control 51.97±4.71b  7.58±1.03  4.15±1.56c  6.96±1.63 84,82±7.94

Loin 0.2% 48.61±3.40a  7.22±1.01  3.40±1.22b  5.96±1.28 84.19±9.55

0.5% 47.25±2.95a  6.95±0.93  2.73±1.25a  5.98±1.30 82.16±8.40

Control 40.04±3.07ab  9.13±1.21b  7.89±1.55 12.11±1.66b 40.59±4.94

Shoulder 0.2% 41.06±4.74b  8.28±1.66ab  7.64±1.87 11.32±2.23ab 42.56±6.09

0.5% 37.39±4.05a  7.60±1.82a  6.77±1.94 10.21±2.52a 41.50±4.66
Mean±SD.
ab  Means with different superscripts within columns are significantly different (p<0.05).
c : chroma value.
h : hue-angle value.
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리구가 매우 낮았다. 목심부위에서는 등심과는 
반대로 포화지방산에 대한 단일불포화 지방산
의 비율(MUFS/SFA)이 높아졌는데 이는 단일불
포화 지방산의 함량이 다소 증가했기 때문으로 
생긴 결과이다. 본 결과는 목심부위를 즐겨먹
는 한국인의 기호성을 감안하면 키토산 발효사

료의 효과로 목심에서의 지방의 불포화도가 다
소 높아지므로 좋은 결과라고 할 수 있겠다. 
한편 Du 등(2002)과 Joo 등(2002)에 의하면 
CLA의 급여로서 지방내의 arachidonic acid, 
linoleic acid 그리고 oleic acid의 함량을 낮추고 
전체 지방산 조성에서 포화지방을 증가시켜 지

Table 6. Effect of fermented chitosan probiotics on fatty acids composition of pork loin

Fatty acids
Treatment

Control 0.2% 0.5%
C8:0  1.12± 1.39  0.00±0.00  0.71±1.23
C10:0  0.52± 0.58  0.40±0.40  0.55±0.23
C11:0  0.17± 0.09  0.04±0.05  0.00±0.00

C12:0  2.85± 1.49  5.31±0.36  6.23±2.22

C13:0  1.59± 2.02  0.82±1.16  2.76±2.58
C14:0  0.81± 0.56  1.04±0.21  0.27±0.48
C15:1  3.46± 1.06  3.42±0.50  3.21±0.32

C16:0 16.43± 9.98 21.58±2.40 21.47±3.30

C16:1  0.30± 0.07  0.61±0.82  0.00±0.00
C17:0  0.44± 0.30  0.10±0.14  0.00±0.00

C17:1  2.81± 0.27  1.96±0.78  1.48±0.11
C18:0 32.68± 5.55 30.29±7.02 34.60±5.93

C18:1 17.21± 9.14 13.28±7.95 17.35±2.18
C18:2n6c 12.12±12.16  9.96±8.72  8.80±0.64

C18:2n6t  0.00± 0.00  2.23±2.02  0.00±0.00
C18:3n6  0.52± 0.26  0.56±0.39  0.79±0.12

C18:3n3  0.30± 0.21  0.00±0.00  0.00±0.00
C20:0  0.40± 0.09  0.21±0.29  0.00±0.00

C20:1n9  0.48± 0.09  0.70±0.14  0.00±0.00
C20:2  0.77± 0.41  2.09±2.59  0.58±0.09

C20:3n6  5.33± 2.12  3.11±2.43  3.64±0.37
SFA 57.01 59.79 66.59

MUFA 24.26 19.97 22.04
PUFA 19.04 17.95 13.81

MUFA/SFA  0.43  0.33  0.33

Mean ± SD.
SFA : saturated fatty acids.
MUFA : Mono-unsaturated fatty acids.
PUFA : Poly-unsaturated fatty acids.
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방에서의 산패와 같은 부정적인 요소를 낮추는 
효과를 보고한 바 있는데, 본 실험에서도 FCA
를 0.5% 급여함으로서 stearic acid(C18:0)의 조
성이 대조구에 비하여 다소 높아짐으로서 긍정
적인 효과를 나타낸다고 볼 수 있다.

3. 부위별 관능검사 결과 

  Table 8은 목심 부위를 이용한 관능검사 결
과를 나타낸 표이다. 시험에 동원된 관능검사
요원은 식품개발연구원의 훈련된 47명으로서 
시험개체 당 10회 이상씩 반복이 되도록 시료

Table 7. Effect of fermented chitosan probiotics on fatty acids composition of pork shoulder

Fatty acids
Treatment

Control 0.2% 0.5%
C8:0  0.53±0.60  0.72±1.10  0.62±0.77
C10:0  0.18±0.13  0.22±0.08  0.22±0.19
C11:0  0.00±0.00  0.29±0.21  0.00±0.00
C12:0  2.92±2.00  0.00±0.00  0.00±0.00
C13:0  0.00±0.00  3.94±1.42  2.62±1.80
C14:0  0.90±0.29  0.98±0.26  0.82±0.17
C15:1  3.18±0.94  3.08±0.81  4.08±0.33
C16:0 19.02±1.25 18.79±2.70 17.15±5.17
C16:1  0.41±0.23  0.56±0.59  0.96±0.66
C17:0  0.20±0.05  0.00±0.00  0.00±0.00
C17:1  1.82±0.67  1.50±0.29  1.93±0.17
C18:0 32.93±2.89 26.65±4.45 35.23±4.83
C18:1 21.60±1.17 22.90±1.49 23.80±7.79

C18:2n6c  8.73±3.13 14.02±8.49  7.53±1.98
C18:2n6t  0.00±0.00  0.00±0.00  0.00±0.00
C18:3n6  0.86±0.02  0.88±0.10  0.61±0.18
C18:3n3  0.00±0.00  0.00±0.00  0.24±0.05
C20:0  0.54±0.15  0.42±0.07  0.52±0.01

C20:1n9  0.00±0.00  0.00±0.00  0.00±0.00
C20:2  1.13±0.25  1.13±0.05  0.81±0.40

C20:3n6  4.78±0.41  4.52±0.56  3.66±2.46
SFA 57.22 52.01 57.18

MUFA 27.01 28.04 30.77
PUFA 15.50 20.55 12.85

MUFA/SFA  0.47  0.54  0.54

Mean±SD.
SFA : saturated fatty acids.
MUFA : Mono-unsaturated fatty acids.
PUFA : Poly-unsaturated fatty acids.
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를 관능검사요원들에게 제공하여 얻은 결과이
다. 검사항목 중에서 다즙성의 경우에만 처리
구간별로 유의한 차이를 나타내었으며, 0.5% 
처리구가 가장 좋은 것으로 나타났다(p<0.05). 
또한 고기의 연도에 있어서도 0.5% 처리구가 
가장 부드러운 것으로 나타났으나 통계적인 유
의성은 없었다. 돈육의 관능적특성은 근육내의 
지방과 상호 밀접한 상관관계가 있는 것으로 
보고되었다(박 등, 1999). 그러나 일반성분 분
석 결과(Table 3)를 보면 지방 함량의 차이는 거
의 없었다. 따라서 처리의 효과가 관능적 특성
에는 긍정적인 방향으로 작용하는 것으로 사료
된다.
  2차 관능검사로서 삽겹살부위를 시험하여 얻
은 결과는 Table 9에 나타나 있다. 삼겹살 관능
시험에 동원된 요원은 총 19명이었으며 검사 
항목은 다즙성, 풍미 그리고 기호성의 3가지 
항목만 실시하였다. 3가지 항목 모두에서 유의
성이 있었으며, 특히 풍미와 기호성 측면에서
는 0.5% 처리구가 제일 좋은 것으로 나타났다
(p<0.05). 그러나 다즙성면에 있어서는 0.2% 처
리구가 가장 나쁜 것으로 조사되었으며, 대조구
와 0.5% 처리구에서는 차이를 발견할 수 없었다.  

Ⅳ. 요    약

  처리구 당 돼지 10마리씩을 선발하여 비육후
기에 0.2%, 0.5%의 키토산 발효사료를 첨가하
여 6주간(43일) 급여한 사양시험 결과는 증체
량에 있어서는 0.2% 처리구가 가장 높았으며
(p<0.05) 사료요구율에 있어서는 0.5% 처리구
가 가장 낮게 나타났다. 0.2% 수준에서의 첨가
는 사료의 효율을 증가시키고 증체량을 개선하
였다. pH값은 등심의 경우에 있어서 대조구가 
5.27로서 가장 낮았고 0.2%와 0.5% 처리구는 
각각 5.47과 5.54를 나타내었으며 처리구간에 
있어서 유의한 차이를 보여 주었다(p<0.05).  
등심의 경우 L*값이 0.2%와 0.5%의 두 처리구
에 있어서 대조구보다 유의하게(p<0.05) 낮게 
나타났으며, 목심의 경우에는 0.5% 처리구가 
다른 처리구보다 유의하게(p<0.05) 낮은 것으로 
나타났다. 3가지 처리에 따른 등심부위의 지방
산 조성을 보면 현저한 차이를 발견할 수는 없
으나 키토산 발효사료 처리구에는 C12:0 이나 
C16:0과 같은 포화지방산의 비율이 높아진 반
면 탄소수가 18개의 불포화 지방산 함량은 다
소 낮아 진 것을 알 수 있다(대조구 : 30.15%, 

Table 8. Effect of fermented chitosan probiotics on sensory characteristics of pork shoulder

Treatment Color Aroma Juiciness Tenderness Flavor Acceptability

Control 6.25±0.45 5.48±0.79 5.74±0.16a 5.85±0.61 5.46±0.85 5.49±0.73
0.2% 5.50±0.20 5.65±0.61 6.01±0.67ab 6.12±0.64 5.59±0.66 5.75±0.43
0.5% 5.23±0.52 5.46±0.42 6.43±0.82b 6.49±0.54 5.68±0.72 5.67±0.49

Mean±SD.
a,b Means with different superscripts within columns are significantly different (p<0.05).

Table 9. Effect of fermented chitosan probiotics on sensory characteristics of pork belly

Juiciness Flavor Acceptability

Control 6.32±1.11b 5.47±1.26a 6.00±1.29a

0.2% 5.00±1.41a 5.95±1.03a 5.95±1.47a

0.5% 6.08±2.07b 7.11±1.10b 7.47±1.31b

Mean±SD.
a,b Means with different superscripts within columns are significantly different (p<0.05).
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0.2% 처리구 : 26.03%, 0.5% 처리구 : 26.94%). 
관능검사항목 중에서 다즙성의 경우에만 처리
구간별로 유의한 차이를 나타내었으며, 0.5% 
처리구가 가장 높은 것으로 나타났다(p<0.05). 
또한 연도에 있어서도 0.5% 처리구가 가장 부
드러운 것으로 나타났다. 삽겹살에 대해서는 
다즙성, 풍미 그리고 기호성을 조사한 바, 풍미
와 기호성 측면에서도 0.5% 처리구가 가장 높
은 것으로 나타났다(p<0.05).
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