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Abstract

This study was conducted to determine the effect of feeding complex of wild chrysanthemum powder, probiotics and sele-
nium on meat quality in finishing pigs (LY×D). 25 pigs were randomly alloted to two treatments; C (basal diet), T (C diet
added 0.3% wild chrysanthemum powder, 0.1% probiotics and 0.1% selenium). Pigs were slaughtered at approximately 110
kg final weight and chemical composition, physico-chemical characteristics, fatty acid composition and sensory test were
measured in pork loin. Proximate composition, pH, water holding capacity, cooking loss, shear force and color were no dif-
ferences among the tested samples. Texture properties of hardness in treatment were significantly higher than the control
(p<0.05). Fresh meat of overall acceptance and cooked meat of tenderness, juiciness and overall acceptability in T were
significantly higher than the control. Fatty acid compositions of myristic acid, palmitoleic acid, oleic acid, unsaturated fatty
acid and monounsaturated fatty acid in T were significantly higher than the control. 
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서 론

국민소득과 문화수준의 향상으로 건강에 대한 일반 소

비자들의 관심이 증가되어 육류소비 성향도 다양해졌으

며, 건강 제일주의의 현대인들을 대상으로 한 차별화된 육

류생산에 대한 관심이 높아지고 있는 실정으로 소비자들

의 욕구를 충족시키기 위한 축산물의 개발이 절실히 필요

한 시점이다. 이러한 소비자의 요구에 부응하기 위하여 대

규모 돼지 사육 양돈장이나 사육단지를 중심으로 협업 브

랜드들이 활성화 조짐을 보이고 있다. 돼지의 경우 전체

사육두수의 약 40%가 최종적으로 브랜드를 가진 돼지고

기로 판매되고 있을 정도로 브랜드 사용이 매우 활발한

편이다. 이제 브랜드 돼지고기는 수입육과의 차별화뿐만

아니라 국산 돼지고기 브랜드들 간에도 차별화 경쟁이 시

작되고 있다. 2006년 6월 현재 축산물브랜드 수는 790여

개로 매년 빠르게 증가하고 있으며, 이중 한우가 28.7%,

돼지가 39.9%, 닭이 7.5% 계란이 15%를 차지하고 있다

(MFAFF, 2006). 그러나 현재 국내 시장에 유통 중인 돼지

고기 브랜드는 생산, 가공, 유통 단계의 체계가 제대로 정

립되지 않고 과학적인 근거도 없이 다만 사료에 기능성

물질들을 첨가하여 브랜드화 하는 수준이 난립하고 있는

실정이다.

최근에 사료첨가용이나 치료약제로 이용되고 있는 동물

용 항생제의 무절제한 사용으로 축산물의 안전성에 큰 문

제를 야기하고 있다. 이러한 시점에서 관심을 모은 것이

바로 효소제, 생균제, 식물성 생리 활성물질에 대한 관심

이 증대되고 있다. 이에 친환경 기능성 소재를 통한 돼지

사료의 개발을 통한 안전한 식육생산을 통해 생산자의 소

득 확대 및 안전성이 부각된 새로운 브랜드 상품의 개발

을 통한 새로운 가치창조가 가능할 것으로 판단된다. 생

*Corresponding author : Suk Nam Kang, Department of Animal
Resources Technology, Jinju National University, Jinju 660-
758, Korea. Tel: 82-55-751-3512, Fax: 82-55-751-3514, E-
mail: whitenightt@hanmail.net



The Effect of Chrysanthemum Powder on Meat Quality in Finishing Pigs 115

리활성 물질중 국화(Chrysanthemum)는 국화과 Compositae

에 속하는 다년생 목초로(Hanafusa, 1991), 위장, 감기, 두

통, 현기증 등에 약효가 있으며, 치풍제 및 고혈압 치료제

(Song 1982) 및 항균(Jung et al., 1998)효과가 알려져 있

으며, 중추신경 진정작용, 혈압강하작용, 결핵균 및 각종

바이러스에 대한 억제 효과(Choi, 1992; Danbensky와

Andrew, 1986) 등도 보고되고 있으며, 주요 성분으로는

chrysanthemine, camphor 등(Song, 1982)으로 알려져 있

다. 생균제는 가축의 생산성 향상, 장내 미생물의 균총 개

선을 목적으로 Saccharomyces cerevisiae, Lactobacillus

acidophilus, Aspergillus oryzae, Bacillus subtillus 등의 균

주가 이용되고 있으며(Fuller, 1997) 장내 pH의 저하와

Coliforms, Salmonella 및 Clostridia균 등 유해 미생물의

독소 작용을 억제하는데 효과를 가진다(Heyman and

Menard, 2002). 효모 배양물은 가축의 장내에서 유익균의

증식을 촉진함으로 유해균의 증식을 억제시켜 질병예방

작용(prophylatic mechanism)을 하는 것으로 알려져 있다

(Piva et al., 1993). 또한 돼지는 무기태 광물질 섭취를

필요로 하며, 이들 광물질들 중 셀레늄은 지방 과산물의

독성을 제거하고 과산화물에 의한 세포의 손상을 막는

glutathione peroxidase의 구성성분인 생리활성에 중요한

무기물이며(Hakkarainen et al., 1978), 번식능력 및 포유

자돈, 이유자돈의 스트레스 예방에 영향을 미친다(Lillie

and Frobish, 1978, Mahan et al., 1975). 이처럼 생균제,

효모제, 셀레늄 및 기능성 천연물질에 대한 많은 연구가

진행되고 있으나, 이들을 이용한 축산식품에 미치는 영향

에 대한 결과들이 다양하다. 이에 이들 물질의 복합 및

혼합처리를 통해 축산식품 품질의 향상방안에 대한 연구

가 필요하다. 따라서 본 연구는 들국화분말, 생균제 및

셀레늄의 복합처리를 통한 돼지의 육질향상을 위해 실시

하였다.

재료 및 방법

동물 사육
암퇘지 교잡종(LY×D)을 이용하여 생체중 75 kg 내외의

50두를 공시하였다. 시험구 배치는 일반사료 급여군 C와

0.3% 들국화분말, 0.1% 생균제(KBC1121), 0.1% 셀레늄제

급여군 T로 구분하고, 55일간 사육하여 생체중이 110.11±2.0

kg이었다. 실험에 사용된 국화는 경남지역의 농가에서 재

배한 것을 공급받아 열풍건조 및 분말화 하여 사용하였

으며, 생균제는 (주)한국바이오케미칼에서 제조 생산된 제

품으로 주로 Lactobacillus acidophilus, Saccharomyces

cerevisiae, Bacillus spp., Rhizopus spp. 및 Pseudomonas

spp. 등으로 구성되었다. 유기태 셀레늄제는 (주)빅솔에서

구입하여 사용하였다. 기초사료인 비육기 배합사료는 옥

수수와 대두박을 주원료로, 성분비는 조단백질 16.5%, 조

지방 4.5%, 조섬유 6.0%, 조회분 8.0% 및 대사에너지 3,500

kcal/kg이었다. 사육방식은 개방식 톱밥돈사에서 사료와 급

수는 무제한 급여를 하였다.

도체 특성 및 시료 채취
사육된 돼지는 도축 당일 스트레스를 줄이기 위해 아침

일찍 농장에서 농장근처의 도축장으로 이송하여 1일간 계

류를 실시하였다. 계류한 이후 도축을 실시하였고, 육질

및 육량에 대한 등급판정은 예냉 1일 이후에 농림부고시

제2001-38호(MAF.2001.6.2)에 의한 “축산물등급판정세부

기준”에 의해 실시하였다. 등급 판정 후 도축장 소속 가

공장에서 각 처리구별로 좌등심을 분할 정형하였으며, 암

수 구분하여 각각 10두씩 취하여 아이스박스에 담아 2시

간 이내에 실험실로 이송한 이후 육질분석을 실시하였다.

일반성분 및 콜레스테롤 분석용 시료는 실험실시 전까지

-20oC 냉동 보관하였으며, pH, 육색, 지방색, 보수력, 가열

감량, 전단가 및 관능평가는 도축 48시간 후에 실험을 실

시하였다.

일반성분 및 cholesterol 분석
일반성분은 AOAC(1995)의 방법에 따라 수분, 지방, 단

백질 및 회분을 측정하였다. 콜레스테롤 분석을 위한 지

방의 추출은 Folch 등(1957)방법에 따라 세절육 10 g을 250

mL 삼각플라스크에 넣고 chloroform:methanol(2:1) 혼합

용액 150 mL를 첨가한 다음 2,500 rpm에서 3분간 균질

화시킨 다음 지질을 추출하고 3,000 rpm에서 10분간 원

심분리하여 얻은 하층을 취하여 농축하여 지질을 추출하

였다. 추출된 지방은 Zanardi 등(1998)의 방법에 따라 분

석하였다. GC(Agilent 6890 Series II, USA) 분석조건은
column SPB-1, 0.53 mm i.d×30 m×2.65 film thickness,

detector는 flame ionization detector(FID)였다.

pH, 보수력, 가열감량
도축후 48시간 이후에 등심근의 pH는 근막, 지방 등을

제거한 후 세절한 시료 10 g을 증류수 90 mL와 함께 균

질기(T25B, IKA Sdn. Bhd., Malaysia)로 13,500 rpm에서

20초간 균질하여 pH메타(8603, Metrohm, Swiss)로 측

정하였다. 보수력(water holding capacity)은 마쇄한 시

료를 80oC의 항온수조에서 30분간 가열한 다음 냉각하

여 1,000 rpm에서 10분간 원심분리한 후 무게를 측정하

여(시료 무게-유리 수분 무게)/시료 무게×100의 식으로

환산하여 계산하였다. 가열감량은 제5늑골 직상부의 배최

장근을 일정한 두께(4 cm)로 절단하여 지퍼백에 포장하고

80oC 항온수조에서 1시간 가열(심부온도가 65oC)후 물기

를 제거하고 4oC에서 2시간 방치 후 무게를 측정하여 계

산하여[(가열후 시료 무게/가열전 시료 무게)×100] 측정

하였다.
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육색 및 지방색 측정
육색 및 지방색은 색차계(CR-400, Minolta Co., Japan)

를 사용하여 동일한 방법으로 5회 반복하여 명도(lightness,

CIE L), 적색도(redness, CIE a) 황색도(yellowness, CIE b)

를 측정하였으며 이때 표준색판은 L=89.2, a=0.921, b=0.783

으로 하였다.

전단가 측정
조리육 및 신선 지방의 전단가(shear force)는 Instron

3343(US/MX50, A&D Co., USA)을 이용하여 측정하였다.

신선 지방은 근육방향과 수평으로 ø0.65×2.00 cm로 자른

후 근육 방향과 직각방향으로 knife형 plunger를 이용하여

절단하여 9반복 측정하였고, 조리육은 80oC에서 1시간 가

열한 가열육을 이용하여 4oC에서 2시간 냉장시킨 이후 근

육방향과 평형이 ø16.50×2.00 cm로 자른 후 근육방향과 직

각방향으로 knife형 plunger를 이용하여 절단하여 9반복

측정하였다. 이때 측정 조건은 load cell 10 kg, adapter area

30 mm2 이었다. 

조직감 측정
조직감(texture analysis)은 Instron 3343(US/MX50, A&D

Co., USA)을 이용하여 80oC에서 1시간 가열한 가열육을

이용하여 4oC에서 2시간 냉각시킨 이후 근육방향과 평형

이 되게 가로 5 cm ×세로 5 cm ×높이 2.0 cm로 절단하여

plunger No. 3으로 근육방향과 직각이 되게 한 상태에서

경도(hardness), 파쇄성(brittleness), 응집성(cohesiveness), 검

성(gumminess), 씹힘성(chewiness), 탄력성(springiness), 부

착성(adhesiveness)을 측정하였다. 이때 측정 조건은 load

cell 10 kg, adapter area 28 mm2이었다.

관능검사

진주산업대학교 학생 중에서 잘 훈련된 관능검사요원

60명(24-30세)을 선발하여 실시하였다. 관능검사 선발을 위

해서 실험에 적극 참여할 수 있는 사람을 대상으로 실험

동기를 부여하고, 구별이 되는 식육을 제시하고 10점 만

점에 8점 이상의 감별을 할 수 있는 사람을 선별하였다.

관능평가는 국제 표준에 따라 실시하였다(ISO, 1988). 신

선육 관능검사는 3 cm 두께의 시료를 접시에 놓아 관능

검사를 실시하였다. 신선육의 관능검사는 육색, 육즙손

실, 마블링 정도, 종합적인 기호도에 대하여 9점 척도법으

로 실시하였다. 이때 평가점수는 1점은 매우 나쁘거나 낮

음(extremely bad or slight), 9점은 매우 좋거나 강함

(extremely good or much)으로 달리하여 관능검사를 실시

하였다. 다만 신선육의 육즙손실만 수치가 낮을수록 좋고

나머지 모든 항목은 높을수록 좋다로 표기하였다. 조리육

의 관능검사는 3 cm 두께 시료를 지퍼백으로 밀봉한 다음

80oC water bath에서 1시간 가열이후 4oC에서 2시간 냉각

한 이후 1 cm 두께로 썰어 접시에 놓아 관능검사를 실시

하였다. 조사 항목 중 육색, 향, 맛, 연도, 다즙성, 전체적

인 기호도에 대하여 일반 소비자 60명을 대상으로 9점 척

도법으로 실시하였다. 이때 평가점수는 1점은 매우 나쁘

거나 낮음(extremely bad or slight), 9점은 매우 좋거나 강

함(extremely good or much)으로 달리하여 관능검사를 실

시하였다.

통계 분석
SAS program(Statistics Analytical System, USA, 1999)

의 GLM(General Linear Model) 모델을 적용하여 분석하

였다. 처리 평균 간의 평균값 비교를 위해 Duncan의 다중

검정법을 이용하여 유의성 검정을 실시하였다.

결과 및 고찰

일반성분 및 콜레스테롤 함량
국화분말, 생균제 및 셀레늄 급여에 의한 돈육의 일반

성분 및 콜레스테롤 함량은 Table 1과 같다. 처리구의

수분, 조단백질, 조지방 및 조회분은 대조구와 유의적인

차이가 나타나지 않았다. 생균제를 급여한 돈육의 일반

성분 분석에 대한 선행연구에서도 유의적인 차이가 없

었으며(Jin et al., 2006; Kim et al., 2007a; Kim et al.,

2007b), 셀레늄 급여를 통한 일반성분 변화에 대한 연구

에서도 일반성분의 유의적인 변화가 없었다고 보고하였

다(Park et al., 2005; Park et al., 2006). 하지만, Hah

등(2005)은 0.5% 생균제 급여시 돈육의 수분함량이 높

았다고 한 반면, Kim 등(2008)은 복합 생균제 급여시 돈

육의 수분은 낮았다는 상반된 된 보고를 하였다. 콜레스

테롤 함량의 경우 국화분말, 생균제 및 셀레늄의 복합처

리가 대조구보다 다소 높게 나타났으나 처리구간 유의

적인 차이가 나타나지 않았다. 한편, Hah 등(2005)은 생

균제 급여시 콜레스테롤 함량이 유의적으로 낮았다고 보

고하였다.

Table 1. Proximate analysis and cholesterol content of pork
fed complex of wild chrysanthemum powder, probi-
otics and selenium in finishing pork

Compositions
Treatments1)

C T S.E.2) p

Moisture 73.87 73.64 0.18 0.37
Crude protein 23.09 23.47 0.18 0.15
Crude fat 3.74 3.39 0.18 0.20
Crude ash 1.11 1.13 0.04 0.77
Cholesterol (mg/100g) 43.61 48.47 3.39 0.33
1)C, basal diet; T, C diet added 0.3% wild chrysanthemum pow-

der, 0.1% KBC1121 and 0.1% selenium.
2)Pooled standard errors of the mean.
p, ANOVA p-value.
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이화학적 특성
국화분말, 생균제 및 셀레늄급여에 의한 돈육의 이화학

적 특성 결과는 Table 2와 같다. 처리구의 pH, 보수력, 가

열감량, 조리육의 전단가 및 신선지방 전단가가 대조구와

유의적인 차이가 나타나지 않았다. 이상의 결과는 생균제

급여를 통해 돈육의 pH를 감소시키나 보수력, 가열감량

및 전단가의 변화가 없었다는 Hah 등(2005) 및 Kim과

Kim(2007)의 보고와 셀레늄 급여시 보수력에 유의적인 차

이가 없었다는 Park 등(2006)의 보고와 유사하였으나, Jin

등(2006)의 생균제 단일 및 복합처리가 돈육의 pH 및 보

수력이 증가하였고, Kim 등(2008)은 생균제 급여가 돈육의

보수력을 높히고, 가열감량 및 전단가는 낮았다고 보고하

였다. 또한 기존의 보고에서 셀레늄 급여시 돈육의 보수력

의 향상이 보고되었다(Park et al., 2005). 이상의 결과 생

균제 및 셀레늄 급여에 대한 연구 결과들이 서로 상충되

는 내용이 다소 있으며, 통계적으로 유의적인 차이는 없지

만, 처리구의 전단가가 대조구보다 높게 나타났으며, 조직

감 측정결과(Table 3) 처리구의 경도가 높은 결과를 종합

해 볼 때 국화분말, 생균제 및 셀레늄 급여가 돈육의 조직

감에 어느 정도 영향을 미치는 것으로 사료되며, 이에 대

한 더 많은 연구가 필요할 것으로 사료된다. 생균제 및 셀

레늄 단일처리구의 육색특성 변화에 대한 연구에서 생균

제 급여시 Hah 등(2005), Kim과 Kim(2007)은 돈육의 육색

에 유의적인 차이가 있다고 보고하였고, 셀레늄의 급여시

Park 등(2005)은 거세한우 육색의 유의적인 차이가 없었다

고 하여 본 실험의 결과와 일치하였으나, Kim 등(2007b)은

돈육의 명도가 낮아지고 적색도가 증가하였다고 보고하였다.

조직감

국화분말, 생균제 및 셀레늄급여에 의한 돈육의 조직감

평가결과는 Table 3와 같다. 육의 조직감 측정은 육질을

평가하는데 있어 중요한 방법 중의 하나이며, 육류의 조

직은 소비자들이 육의 맛을 평가하는데 중요한 기준이 된

다. 대조구에 비하여 국화 급여 돈육의 조직감 특성을 보

면 경도가 높게 나타났으나 파쇄성, 응집성, 탄력성, 검성,

씹힘성 및 부착성 모두 처리 간에 유의적인 차이를 보이

지 않았다.

관능평가

국화분말, 생균제 및 셀레늄 급여에 의한 돈육의 신선

Table 2. Physico-chemical characteristics of pork fed com-
plex of wild chrysanthemum powder, probiotics and
selenium in finishing pork

Items
Treatments1)

C T S.E.5) p

pH 5.27 5.24 0.01 0.13
WHC (%)2) 62.26 64.60 6.20 0.82
Cooking loss (%) 36.84 37.01 0.47 0.36
Shear force(kg/cm2)3) 2.89 3.42 0.21 0.06
Shear force(kg/cm2)4) 6.73 6.77 1.17 0.83
Color (CIE)

L3) 53.91 57.20 1.32 0.20
a3) 9.49 9.23 0.39 0.87
b3) -1.27 -0.40 0.39 0.15
L4) 79.08 78.25 0.58 0.49
a4) 8.06 8.44 0.31 0.90
b4) -1.72 -1.32 0.29 0.72

1)Treatments are the same as described in Table 1.
2)Water holding capacity.
3)Fresh meat.
4)Fresh backfat.
5)Pooled standard errors of the mean.
p, ANOVA p-value.

Table 3. Texture properties of pork fed complex of wild chry-
santhemum powder, probiotics and selenium in fin-
ishing pork

Texture properties
Treatments1)

C T S.E.2) p

Hardness (kg) b1.52b a1.72a 0.07 0.03
Brittleness (kg) 1.42 1.59 0.10 0.17
Cohesiveness (%) 0.54 0.48 0.07 0.41
Springiness (mm) 1.05 1.02 0.09 0.52
Gumminess (kg) 0.82 0.82 0.11 0.97
Chewiness (kg,mm) 0.90 0.85 0.15 0.85
Adhesiveness (kgf) 0.34 0.35 0.04 0.43
1)Treatments are the same as described in Table 1.
2)Pooled standard errors of the mean.
p, ANOVA p-value.
a,bMeans were significantly different within the same row (p<0.05).

Table 4. Sensory score1) in fresh and cooked pork fed com-
plex of wild chrysanthemum powder, probiotics and
selenium in finishing pork

Sensory item
Treatments2)

C T S.E.3) p

Fresh meat
Color 6.66 6.76 0.11 0.51
Drip loss 6.73 6.73 0.07 1.00
Marbling score 6.56 6.65 0.08 0.43
Overall acceptability 6.75b 6.99a 0.07 0.01

Cooked meat
Color 6.42 6.61 0.08 0.08
Aroma 6.39 6.48 0.07 0.33
Flavor 6.458 6.61 0.09 0.22
Tenderness 6.58b 6.84a 0.08 0.05
Juiciness 6.28b 6.57a 0.10 0.05

Overall acceptability 6.42b 6.88a 0.08 0.00
1)Sensory scores were assessed on 9 point scale base on 1, very

poor or unpalatable; 9, very good or palatable.
2)Treatments are the same as described in Table 1.
3)Pooled standard errors of the mean.
p, ANOVA p-value.
a,bMeans were significantly different within the same row (p<0.05).
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육 및 조리육 관능평가 결과는 Table 4와 같다. 대조구에

비하여 국화 급여 신선육의 관능적 특성을 보면 육색, 육

즙 참출액 및 마블링 정도는 처리 간에 유의적인 차이가

없었으나 전체적 기호도는 대조구에 비하여 처리구가 높

게 나타났다. 연도와 다즙성은 각각 지방과 수분에 대한

입안의 느낌이기 때문에 지방함량과 보수력, 조리감량, 그

리고 연도와 밀접한 관계를 갖는다고 하였는데(Aaslyng,

et al., 2003; Wood et al., 2008), 대조구와 처리구의 육색,

향 및 맛은 처리 간에 유의적인 차이가 없었으나 연도, 다

즙성 및 전체적 기호도는 대조구에 비하여 처리구가 높게

나타났다.

지방산 조성
국화분말, 생균제 및 셀레늄 급여에 의한 돈육의 지방

산 분석결과는 Table 5와 같다. 처리구는 대조구에 비해

myristic acid, palmitoleic acid, oleic acid의 함량이 높게

나타났으나 palmitic acid, stearic acid, linolenic acid 및

arachidonic acid의 함량은 낮게 나타났다. 기존의 연구에

서 linolenic acid가 많을 경우 풍미에 좋지 않은 영향을

미친다고 보고되었고(Kouba et al., 2003; Sheard et al.,

2000), Shackeford 등(1990)은 그 함량이 3% 정도일 때 풍

미에 좋지 않은 결과를 가져오며 특히 가열취를 발생시키

는데, 이런 가열취는 조리육에서 빠르게 풍미를 저하시킨

다(Gray and Pearson, 1987)고 보고하였다. 그러나 인체 건

강과 관련한 지방산 조성면에서 동맥경화증, 고혈압 예방

등과 같은 건강에 유익한 지방산은 불포화지방산 비율이

높고, 포화지방산 비율이 낮을수록 좋다고 보고하였다

(Decker와 Shantha, 1994; Engler et al., 1991). 본 실험의

결과 대조구에 비하여 처리구의 불포화지방산이 높게 나

타났으나 포화지방산의 함량은 낮게 나타났다. 하지만, 필

수지방산의 경우에는 대조구보다 처리구가 낮게 나타났다.

많은 연구에서 식품에서 PUFA/SFA 비율이 감소해야 인

간의 건강에 좋다고 보고하였고, 영국보건복지부(Department

of Health, 1994)는 PUFA/SFA가 최소 0.45라고 권고하였

다. 본 실험의 경우 PUFA/SFA의 비율은 대조구가 1.02,

처리구가 0.93으로 대조구보다 처리구가 높게 나타났으나

유의적인 차이를 나타내지 않았다. SFA와 단가불포화지방

산(MUFA)은 식육의 풍미와 정의 상관관계를 가지며, PUFA

는 식육의 풍미와 부의 상관관계를 가진다고 알려져 있

으며(Cameron and Enser, 1991), MUFA/SFA는 식육의 맛

을 결정짓는 간접적인 지표가 될 수 있다고 보고되었다

(Anderson et al., 1975; Janicki and Appledorf, 1974). 본

실험의 결과 MUFA/SFA의 비율이 대조구보다 처리구가

유의적으로 높게 나타나 관능적 특성에 영향을 미친 것으

로 사료된다.

요 약

총 50두의 돼지를 출하하기 전 55일 동안 일반 사료에

0.3% 들국화분말, 0.1% 생균제, 0.1% 셀레늄을 급여한 시

험구 돼지의 육질특성을 조사하였다. 대조구에 비하여 일

반성분, 콜레스테롤함량, 이화학적 특성 및 육색의 변화에

유의적인 차이가 나타나지 않았다. 조직감의 경우 경도는

유의적으로 높았으나 파쇄성, 응집성, 탄력성, 검성 및 씹

힘성에는 유의적인 차이가 나타나지 않았다. 관능검사의

경우 신선육의 종합적인 기호도, 조리육의 연도, 다즙성

및 종합적기호도가 대조구보다 높게 나타났으나, 신선육

의 육색, 드립 및 마블링 지수, 조리육의 육색, 육향 및 맛

에서는 유의적인 차이가 나타나지 않았다. 지방산 조성의

경우 처리구의 myristic acid, palmitoleic acid, oleic acid,
unsaturated fatty acid(UFA), MUFA(monounsaturated fatty

acid), MUFA/SFA(saturated fatty acid) 및 n-6/n-3 ratio가

높게 나타났으나, palmitic acid, stearic acid, linolenic acid,

arachidonic acid, SFA, essential fatty acid(EFA)의 지방산

의 함량은 낮게 나타났다.
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Table 5. Fatty acid compositions of pork fed complex of pro-
biotics, selenium and wild chrysanthemum powder
in finishing pork

Fatty acids
Treatments1)

C T SE7) p

Myristic acid 00.48b 01.19a 0.10 0.00
Palmitic acid 24.70a 22.99b 0.36 0.00
Palmitoleic acid 02.25b 03.46a 0.25 0.00
Stearic acid 08.78a 08.09b 0.23 0.05
Oleic acid 29.21b 34.67a 0.84 0.00
Linoleic acid 27.16 25.53 0.71 0.12
Linolenic acid 00.55a 00.31b 0.08 0.05
Arachidonic acid 06.87a 03.75b 0.42 0.00
SFA2) 33.96a 32.28b 0.37 0.00
UFA3) 66.04b 67.72a 0.37 0.00
EFA4) 34.58a 29.59b 0.96 0.00
MUFA5) 31.46b 38.13a 0.91 0.00
PUFA6) 34.58a 29.59b 0.96 0.00
UFA/SFA 01.95b 02.10a 0.03 0.01
EFA/UFA 00.52a 00.44b 0.01 0.00
MUFA/SFA 00.93b 01.18a 0.02 0.00
PUFA/SFA 01.02 00.93 0.03 0.06
1)Treatments are the same as described in Table 1.
2-6)SFA (saturated fatty acid), UFA (unsaturated fatty acid), EFA

(essential fatty acid), MUFA (monounsaturated fatty acid),
PUFA (polyunsaturated fatty acid).

7)Pooled standard errors of the mean.
p, ANOVA p-value.
a,bMeans were significantly different within the same row (p<0.05).
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