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Abstract

A total of ninety swine (79.0±2.2 kg) were employed for 58 d to determine the meat quality of pigs fed fermented agricul-

tural by-products (FAB) mainly consisting of brewers grain shell. FAB was replaced with commercial feed at dietary levels

of 20%, 40%, 60%, 80%, and 100% (T1) and 30%, 60%, 100%, 100%, and 100% (T2) at 1, 2, 3, 4 and 5-9 wk, respectively.

Compared with the control (CON) feed, FAD feed had lower moisture and nitrogen-free extract content, and higher crude

fat, crude fiber, and total calorie (p<0.05). The protein content, amino acid profile, and pH values of pork loin were not

affected by dietary treatment. However, higher moisture, crude ash, and meat cholesterol, and lower fat, were found in CON

compared with treatment (p<0.05). FAB treatment significantly improved drip loss and cooking loss value (p<0.05), and

increased the CIE L* values of loin and back-fat surface, whereas it decreased the CIE a* values of loin surface (p<0.05).

The results indicate that dietary FAB affected meat cholesterol and fat content, and improved drip loss and cooking loss, but

had no affect on amino acid composition.
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서 론

식품 부산물을 제거하기 위한 매립 및 소각 등의 방법

은 여러 나라에서 토양 및 식수의 오염유발하기 때문에

대체 방법으로 이를 가공 및 재처리하여 사용할 수 있는

방법이 개발되고 있다(Kim et al., 2006; Sasaki et al.,

2007).

식품 부산물이나 잔여물을 이용한 양축은 오래 전부터

이루어져왔으나, 그 영양적 성분이 일정하지 못하고, 몇

시간 내에 미생물에 의한 부패가 시작되기 때문에 이들을

가공 및 재 처리하는 데 어려움을 격고있다(Chung, 2001;

Jo, 2001).

이러한 문제를 해결하기 위해 여러 나라에서 특정 온도

에서 열처리나 살균공정을 통해 식품 부산물의 재활용에

노력하고 있다(KFMR, 2001; US Congress, 1980).

이러한 방법 중의 하나로 부산물에 생균제의 첨가가 초

기 유해 미생물수를 감소시키고 혐기상태를 촉진시키는

것으로 알려져 있으며(Golueke and Diaz, 1991), 유산균의

섭취시 장내 균총의 개선을 가져와 동물의 영양적 이용성

을 증진시키다고 보고하였다(Ensminger et al., 1990). 이

러한 혐기상태의 발효과정은 수분함량을 줄이고 사료의

기호성을 증진시킨다고 알려져 있다(CAST, 1978).

부산물을 이용한 사료는 높은 수분함량 및 낮은 건물량

(Westendorf, 2000), 빈번한 영양적 가치의 변화(Chae et

al., 2000), 영양적 불균형(Chung, 2001), 낮은 영양소 소

화율(Chae et al., 2000)로 증체율을 저하시키고, 마블링 저

하 및 지방 조직을 연하게 한다고 보고하였다(So, 1999).

하지만, 다른 한편으로는 대체 물질을 활용한 돼지의 사

양이 돼지고기의 육질의 품질에 영향을 미치지 않는다고

보고하였다(Bryhni et al., 1999; Nam et al., 2000; Park et

al., 2004).
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사료의 원료를 전적으로 수입에 의존하고 있는 우리나

라에서의 사료비 절감문제와 분뇨처리문제는 국내 양돈농

가의 가장 큰 경영압박 요인이 되고 있으며, 축산물의 생

산비 절감을 위한 대체사료개발 여부가 향후 우리나라 양

돈 산업에서의 중요한 과제로 남아 있다. 이에 식품 부산

물이나 남은 음식물 및 곡류를 활용한 사료 개발연구가

중요하다(Nam et al., 2000; Park et al., 2004).

또한, 최근 비육말기 낮은 가용성 탄수화물 함유 사료

급여가 근육 내 글리코겐함량을 저하시켜 일련의 사후과

정을 조절시키는 연구가 활발히 진행 중이다(Rosenvold et

al., 2001a, 2003a).

본 연구는 발효사료의 개발을 목적으로 맥주박, 송이버

섯 부산물, 파인애플박, 옥수수박, 대두박 및 미강을 생균

제로 발효 및 건조하여 발효사료를 제조하였다. 제조된 발

효사료는 상업적인 사료에 비해 지방, 섬유소 함량 그리

고 칼로리 함량은 높으나, 단백질 함량은 상업적 사료와

동일하고, 낮은 수분함량을 갖는 사료를 제조하였다. 이상

의 발효사료를 이용하여 육성-비육기 돼지에 급여시 육질

에 미치는 영향을 조사하였다.

재료 및 방법

발효사료 제조 및 공시동물

발효사료 제조는 Bio-REA((주)동명물산, Korea)을 이용

하여 맥주박 38%, 미강 25%, 새송이버섯 부산물 20.99%,

파인애플박 8%, 대두피 5%, 옥수수박 4%을 첨가한후

100oC에서 4시간 살균후 30oC까지 냉각시켰다. 이후

Lactobacillus palntarum, Enterococcus faecium 및 Sac-

charomyces cerevisa가 각각이 8 log CFU/g을 함유한 미

생물제제(㈜ 대호, Korea) 0.01%를 첨가한 후 40oC에서

20시간 발효시켰다. 발효이후 혐기상태를 유지하기 위해

비닐봉투로 밀봉하여 실온에서 7일간 숙성시킨 후 사료에

첨가하였다. 기간별 발효사료 대체량을 달리하여 대조구

는 기초사료를 급여하고, T1은 1주, 2주, 3주, 4주, 5-9주

에 일반사료에 대한 발효사료의 비율을 각각 20%, 40%,

60%, 80% 및 100%로 대체하여 급여하였고, T2는 각각

30%, 60%, 100%, 100%, 100% 대체하여 급여하였다(Table

2).

돼지는 130(±2일)일령의 생체중 79 kg 내외의 90두(3원

교잡종(LY×D))를 공시하였다. 시험구 배치는 처리구 당

각각 10두씩 3반복 62일간 사육하여 60일간 급여하였다.

비육기 배합사료 중 기초사료는 옥수수와 대두박을 주

원료로 성분비는 건물기준 수분 12.74%, 조단백질 15.34%,

조지방 6.41%, 조섬유 2.98%, 조회분 4.78%, NFE 57.75%

및 총칼로리 3,493 kcal/kg이었고, 발효사료는 건물 기준

수분 9.66%, 조단백질 15.22%, 조지방 9.71%, 조섬유

16.44%, 조회분 6.74%, NFE 42.23%, 총칼로리 4,449 kcal/

kg이었다. 사육방식은 개방식 톱밥 돈사에서 사료와 급수

는 무제한 급여를 하였다.

도축 및 시료처리

사육된 돼지는 도축당일 스트레스를 줄이기 위해 아침

일찍 농장에서 농장근처의 B도축장으로 이송하여 12시간

계류를 실시하였다. 계류이후 도축을 실시하였고, 농림부

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

세부기준”에 의해 등급 판정을 실시한 이후 도축장 소속

가공장에서 각 처리구별로 좌 등심을 분할 정형하여 각각

10두씩 취하여 ice 박스에 담아 3시간 이내에 실험실로 이

송한 이후 육질분석을 실시하였다.

일반성분, 콜레스테롤 함량 분석용 시료는 실험실시

전까지 -98oC 냉동 보관하였으며, pH, 육색, 지방색, 드

립감량, 및 가열감량은 도축 48시간 후에 실험을 실시

하였다.

Table 1. Composition of commercial and fermented feed

Commercial feed Fermented feed

Moisture 12.74±0.36a 19.66±0.43b

Crude protein 15.34±0.33 15.22±0.25

Crude fat 16.41±0.14b 19.71±0.46a

Crude fiber 12.98±0.23b 16.44±0.25a

Crude ash 14.78±0.14b 16.74±0.17a

Nitrogen free extract 57.75±1.19a 42.23±1.09b

Total calory (kcal/kg) 3,493±125b 4,449±137a

a-bMeans±SD within the same row with different letters are signif-

icantly different (p<0.05).

Table 2. Experimental diet feed to fattening pig

Treatments
Feeding period (wk)

1 2 3 4 5-9

C 100% commercial feed

T1
Replaced commercial feed by different levels of fermented feed

20% 40% 60% 80% 100%

T2
Replaced commercial feed by different levels of fermented feed

30% 60% 100% 100% 100%
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일반성분 및 식육 콜레스테롤 분석

일반성분은 AOAC(1990) 방법에 따라 사료 및 식육의

수분, 지방, 단백질 및 회분을 측정하였다. 총칼로리 분석

을 위하여 시료를 분쇄기로 갈아 50 g을 취한 후 전처리

하여 칼로리메터(Model C2000, IKA WERKE, USA)로 분

석하였다.

콜레스테롤 분석을 위한 지방의 추출은 Folch 등(1957)

방법에 따라 세절육 10 g을 250 mL 삼각플라스크에 넣

고 chloroform : methanol(2:1) 혼합용액 150 mL를 첨가한

다음 2,500 rpm에서 3분간 균질화시킨 다음 지질을 추출

하고 3,000 rpm에서 10분간 원심분리하여 얻은 하층을 취

하여 농축하여 지질을 추출하였다. 추출된 지방은 Zanardi

등(1998)의 방법에 따라 추출한 지질 0.1 g에 비누화 시

약 5 mL와 1 mL 내부표준물질(5α-cholesteae 0.5 mg)를

넣고 시료를 균질화 하여 마개를 한 다음 60% KOH 8

mL와 Sol A 40 mL(ehanol : methanol : isopropylalchol =

90:5:5)를 넣고 100oC에서 환류냉각관이 부착된 상태에서

1시간 가열 후 냉각하고 벤젠 층으로 흡수시킨 후 1 N

KOH 200 mL, 0.5N KOH 40 mL, 증류수 순으로 pH 7.0

이 될 때까지 수세하였다.

이후 감암 농축하여 내부표준물질(scoraren, Sigma-

Aldrich, USA)으로 녹여 GC로 분석하였다. GC 분석조건은

column SPB-1, 0.53 mm i.d×30 m×2.65 µm film thickness,

detector는 flame ionization detector(FID)였다.

아미노산 분석

아미노산 분석은 Mason(1984)의 방법에 따라 분쇄된 고

기 시료 0.1 g을 정확히 취하여 시약병에 넣고 6 N HCl

10 mL을 가한 다음 N
2로 치환하여 신속히 밀봉하였다. 이

를 110±1oC 오븐에서 24시간 가수분해시킨 뒤 실온에서

방냉하였다. 이후 염소가스를 제거시키기 위해 100oC의 항

온수조에서 건조시킨 후 sodium citrate buffer(pH 2.2) 25

mL를 넣어 희석하였다. 그리고 membrane filter(0.2 µm)로

여과시킨 후 아미노산 자동분석기(Sykam S433, Gilching

Co., Germany)로 분석하였다. 아미노산 계산은 시료(S1)

mg을 산 가수분해하여 가열 건조시킨 후, Y mL의 sodium

citrate(pH 2.2)에 용해시켜 Z mL을 loading 하였을 경우

다음 식과 같이 계산하였다.

Amino acid(mg/g)=A×10(cystine인 경우는 5)

×M.W.×B/1,000,000

A(면적비) = sample area/standard area

B(희석배수) = (100/X)× (Y/Z)

pH, 드립감량 및 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 pH 메터(8603, Metrohm, Swiss)로 측정

하였다. 드립감량 및 가열감량은 Jin 등(2009)의 방법에 따

라 수행하였다. 드립감량은 30 g 시료를 비닐팩에 담아

4oC에서 12시간 방치할 때 유리되는 수분함량을 시료기준

으로 환산하였다. 가열감량은 제5늑골 직상부의 배최장근

을 일정한 크기(10×7×4cm)로 절단하여 지퍼백에 포장하

고 80oC 항온수조에서 1시간 가열(심부온도가 65oC 이상)

후 물기를 제거하고 4oC에서 2시간 방치 후에 무게를 측

정하여[(가열후 시료 무게/가열전 시료 무게)×100] 계산하

여 측정하였다.

육색 및 지방색 측정

육색 및 지방색은 절단육을 30분간 실온에 방치한 후

색차계(CR-400, Minolta Co., Japan)를 사용하여 동일한 방

법으로 5회 반복하여 명도(lightness, CIE L*), 적색도

(redness, CIE a*) 황색도(yellowness, CIE b*)를 측정하다.

이때 표준색판은 L*=89.2, a*=0.921, b*=0.783으로 하였다.

통계 분석

SAS program(Statistics Analytical System, 1999)의 GLM

(General Linear Model) 방법으로 분석하였다. 처리 평균

간의 평균값 비교를 위해 Duncan의 다중검정(Multiple

Range Test)을 이용하여 유의성 검정(p=0.05)을 실시하였다.

결과 및 고찰

일반성분, 콜레스테롤 함량 및 아미노산 조성

농산 부산물을 활용한 발효사료의 급여가 돈육의 일반

성분 및 콜레스테롤 함량에 미치는 영향에 대한 결과는

Table 3에 나타내었다. 단백질 함량은 시험구간 유의적인

차이를 나타내지 않았다(p>0.05). 이러한 결과는 상업적인

사료와 발효사료 간 단백질 수준이 유의적인 차이가 없었

기 때문으로 사료된다(각각 15.22%, 15.34%). 수분함량의

경우 대조구(73.12%) 및 T1(72.86%)이 T2(72.18%)보다 높

Table 3. Proximate composition (%) and cholesterol content

(mg/100 g) of loin from pigs fed fermented agricul-

tural by-product in finishing period

Treatments1)

CON T1 T2

Moisture (%) 73.12±0.85a 72.86±0.51a 72.18±0.66b

Crude protein (%) 22.37±0.43 22.19±0.62 21.89±0.43

Crude fat (%) 33.20±0.43b 33.62±0.33ab 33.91±0.55a

Crude ash (%) 31.21±0.11a 31.09±0.07b 31.07±0.07b

Cholesterol (mg/100 g) 39.43±4.32a 26.74±6.64b 29.55±4.23ab

1)Treatments are the same as described in Table 2. 
a-bMean±SD within the same row with different letters are signifi-

cantly different (p<0.05).
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은 수분함량을 나타내었고(p<0.05), 지방함량은 T2(3.91%)

가 대조구(3.20%)보다 높게 나타났다(p<0.05). 기존의 연

구에서 식육의 지방함량은 수분함량과 역상관 관계가 있

다고 보고하였는데(Ramsey et al., 1990; Shields et al.,

1983; Shulter et al., 1970), 본 연구에서도 발효사료를 급

여한 군에서 지방함량이 증가하고 수분함량이 감소하는

경향을 나타내었다. 이러한 결과는 발효사료의 제조에 사

용되는 맥주박, 미강, 새송이버섯 부산물, 파인애플박, 대

두비, 옥수수박의 첨가로 인한 처리구 사료의 에너지가의

상승 때문으로 여겨진다.

또한, 회분함량의 경우에도 처리구가 1.07-1.09% 수준인

데 반하여 대조구는 1.21%로 유의적으로 높게 나타났다.

Sasaki 등(2007)은 식품부산물을 이용한 발효사료 급여가

돈육의 수분함량이 감소하고, 조지방함량이 증가하였다고

보고하였고, Kim 등(2008)은 복합 생균제 급여가 돈육의

수분을 감소시킨다고 하여 본 연구와 유사하였다. Goerl

등(1995)는 단백질/칼로리 수준이 낮을 경우 체내 지방 축

척량이 증가한다고 보고하였다. 본 실험의 경우 사료 조

성 중 발효사료의 단백질함량/칼로리 비율(15.22%/4,449

kcal/kg)이 대조구 비율(15.34%/3,493 kcal/kg)보다 낮고, 사

료의 지방함량(발효사료 및 일반사료 각각 9.71%, 6.41%)

이 높았기 때문에 등심의 지방함량이 높게 나타난 것으로

사료된다.

섬유소의 섭취는 심장 질환 질병의 발현과 역의 관계에

있으며, 혈장 LDL-콜레스테롤함량을 낮춰준다고 보고되고

있으며(Brown and Rosner, 1999; Liu et al., 1999; Turley

et al., 1991), 섬유질은 간장에서 콜레스테롤을 담즙으로

전환하는 과정에서 조직 내 콜레스테롤을 담즙으로 전환

시키는 과정에서 낮춰준다(Fernandez, 1995; Fernandez,

1999; Noshiro and Okuda, 1990).

콜레스테롤은 인체 세포막의 중요한 구성성분이지만, 성

인병의 유발원인으로 인식되기 때문에 식육에서 콜레스테

롤 함량은 그 의미가 크다고 할 수 있다. 본 실험에서 식

육의 콜레스테롤 함량은 T1이 대조구보다 유의적으로 낮

게 나타났는데(p<0.05), 이는 발효사료의 섬유소 함량이

일반사료보다 5.5배 높기 때문으로 사료된다.

기존의 연구에서 섬유질의 급여가 콜레스테롤 함량을 줄

인다고 하였고(Brown and Rosner, 1995; Fernandez, 1995;

Fernandez et al., 1999), Choi 등(2005)은 호밀사일리지를

최대 3%까지 첨가하였을 때 혈중 콜레스테롤 함량이 감

소하였다고 보고하였다. 또한, Hah 등(2005)은 생균제 급

여시 콜레스테롤 함량이 감소한다고 보고하였다. 본 연구

의 결과 처리구의 식육콜레스테롤 함량이 대조구에 비해

유의적으로 낮게 나타나 발효사료의 급여가 돈육의 콜레

스테롤 함량 감소에 영향을 미치는 것으로 사료된다.

농산 부산물을 활용한 발효사료의 급여가 돈육의 아미

노산 조성에 미치는 영향에 대한 결과는 Table 4에 나타

내었다. 아미노산 조성은 시험구간의 유의적인 차이를 나

타내지 않았다. 처리구의 glutamine, histidine, alanine이 대

조구보다 비교적 높게 나타났으며, tyrosin 및 arginine이

낮게 나타났으나 유의적인 차이는 보이지 않았다.

pH, 드립감량, 가열감량, 육색 및 지방색

농산 부산물을 활용한 발효사료의 급여가 돈육의 pH,

드립감량, 가열감량, 육색 및 등지방색의 변화에 미치는

영향에 대한 결과는 Table 5에 나타내었다.

근육내 글리코겐 함량은 사료에 의해 조절이 가능하며

(Rosenvold et al., 2003), 급여사료에 따라 도축 전 근육

Table 4. Amino acid profiles (%) of loin from pig fed fer-

mented agricultural by-product in finishing period

Treatments1)

CON T1 T2

Asparagine 1.78±0.16 1.89±0.09 1.82±0.05

Threonine 0.85±0.10 0.89±0.02 0.88±0.01

Serine 0.73±0.06 0.75±0.03 0.77±0.00

Glutamine 2.95±0.29 3.09±0.12 3.06±0.06

Proline 0.63±0.07 0.69±0.05 0.65±0.03

Glycine 1.81±0.14 1.92±0.07 1.84±0.07

Alanine 1.66±0.10 1.74±0.06 1.28±0.75

Valine 1.74±0.15 1.82±0.08 1.77±0.09

Isoleucine 1.12±0.34 1.48±0.46 1.17±0.37

Leucine 2.27±0.47 2.44±0.71 1.98±0.61

Tryptophane 1.16±0.14 0.66±0.02 0.72±0.40

Phenylalanine 1.51±0.97 0.96±0.19 1.81±0.97

Histidine 0.84±0.11 0.95±0.12 1.00±0.03

Lysine 1.89±0.31 1.77±0.06 1.73±0.05

Arginine 1.43±0.37 1.24±0.04 1.23±0.04

Total 22.37±0.61 22.31±1.56 21.71±0.88

1)Treatments are the same as described in Table 2.

Table 5. pH, meat and backfat surface color of loin from pigs

fed fermented agricultural by-product in finishing

periods

Treatments1) CON T1 T2

pH 05.76±0.11 05.75±0.14 05.78±0.09

Drip loss (%) 03.83±1.13a 03.45±1.86b 03.52±1.56b

Cooking loss (%) 31.19±1.19a 29.89±0.90b 30.68±1.15ab

Meat surface

CIE L* 55.98±0.78c 57.95±5.00a 57.10±3.18ab

CIE a* 09.20±1.31a 07.95±1.86b 08.28±1.30b

CIE b* 04.59±1.72 04.59±1.72 04.70±1.08

Back-fat surface

CIE L* 84.22±2.10b 84.78±2.48ab 85.80±1.95a

CIE a* 03.08±0.79 03.25±1.01 03.59±1.25

CIE b* 03.33±1.25b 05.34±0.88a 04.86±1.49a

1)Treatments are the same as described in Table 2. 
a-bMean±SD within the same row with different letters are signifi-

cantly different (p<0.05).
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내 macroglucogen의 함량과 마블링 수준(지방축척도)에 영

향을 미치는데, 이는 도축 직후 해당과정 및 냉각속도에

영향을 미친다(Karlsson et al., 1997; McDonagh et al.,

1999; Rosenvold et al., 2001b). 도축과정 중 발생하는 도

체열과 pH
45min의 하락이 식육의 단백질 변성에 영향을 미

쳐 보수력 및 육색에 영향을 미치는 것으로 알려져 있다

(Lindahl et al., 2006; Rosenvold et al., 2001b; van der

Wal et al., 1988).

이러한 급여사료에 의한 근육내 글리코겐 함량은 쥐

(Lapachet et al., 1996), 토끼(Gierus and Rocha, 1997) 실

험에서 지방함량이 높고 가소화 탄수화물 함량이 낮은 사

료를 급여할 때 근육내 글리코겐 함량이 감소한다고 보고

되었다.

도축전 가용성 탄수화물 함량이 높은 사료를 급여할 때

근육내 글리코겐 함량을 증가하고 pH
24h가 낮아진다고 알

려져 있으며(Briskey et al., 1959, 1960; Fernandes et al.,

1979; Gallway et al., 1977; Sayre et al., 1963), 표준 사

료에 지방함량을 증가시킨 연구결과(Lauridsen et al., 1999)

와 도축 2주전에 낮은 가소화 탄수화물과 높은 단백질 함

량의 사료를 급여한 결과에 있어 근육내 글리코겐 함량이

영향이 없었다는 Leheska 등(2002)의 연구 결과로 입증되

었다.

본 실험의 pH
48h
의 경우 T2처리구가 대조구 처리구보다

높은 pH를 나타내었지만, 모든 처리구에서 pH 5.75-5.78

수준으로 시료간 유의적인 차이를 나타내지 않았다. 즉,

칼로리, 지방 및 가용성 무질소화합물 성분 면에서 대조

구(각각 3,493 kcal/kg, 6.42%, 57.75%)에 비해 처리리구

의 고칼로리, 고지방, 저가용성 무질소화합물(각각 4,449

kcal/kg, 9.72%, 43.23%) 사료 급여가 도축후 48시간 이후

의 pH의 차이에 영향을 미치지 못한 것은 근육의 pH의

변화가 지방이 많고 가용성 탄수화물이 적은 사료를 급여

한 돈육의 사후 45분에는 pH감소에는 영향을 미치나 24

시간 이후에는 영향이 적다는 Rosenvold 등(2003a)의 연

구와 유사한 결과를 나타내었다.

드립감량은 T1 및 T2처리구(3.45-3.52%)가 대조구(3.83%)

보다 유의적으로 낮게 나타났으며, 가열감량은 T1(29.89%)

이 대조구(31.19%)보다 유의적으로 낮게 나타났다(p>0.05).

이러한 결과는 고지방, 저 탄수화물 사료를 급여시 도축

후 해당과정에 변화를 가져와 도축직후 pH
45min의 상승과

및 보수력을 향상시킨다는 Rosenvold 등(2001a, 2001b)의

결과와 유사하였다.

도축 3주전에 고지방(약 17-18%), 고단백(22-24%), 저

가용성 탄수화물(<5%) 사료를 급여시 사양성적 결과에 상

관없이 돈육의 등심 내 글리코겐 축적량이 감소한다고 보

고되었고(Rosenvold et al., 2001a, 2001b, 2002), 도축시

낮은 글리코겐과 creatine phosphate 수준이 해당과정에서

젖산축척을 억제시켜 식육의 pH상승 및 DFD(Dark, firm,

dry)육이 발생하는 원인이라고 보고하였다(Bendall, 1973;

Hamm, 1960).

돈육의 육색은 많은 내부(종, 성, 나이, 근육형태) 및 외

부인자(사료, 도축전 처리, 도축)의 상호작용에 의해 영향

을 받는다. 특히, 이러한 요인들은 도축과정 중 초기의 pH/

온도 처리에 의해 신선육의 육색이 영향을 받는 것으로

알려져 있다 (Lindahl et al., 2006). 비육말기 낮은 가용성

탄수화물 함유 사료급여가 근육 내 글리코겐함량을 저하

시켜 일련의 사후과정을 조절하여 보수력이 높고 L*값이

낮은 식육을 생산하기 위한 연구가 활발히 진행 중이다

(Rosenvold et al., 2001a, 2003; Tikk et al., 2006).

본 연구 결과 대조구에 비해 고지방 및 저가용무질소물

을 급여한 처리구의 백색도(CIE L*), 적색도(CIE a*)가 낮

게 나타났다(p<0.05). 하지만, 황색도(CIE b*)는 시료간 유

의적인 차이를 나타내지 않았다. 이러한 결과는 저탄수화

물사료를 급여시 낮은 L*값을 나타냈다는 Rosenvold 등

(2001a)과 Tikk 등(2006)의 보고와 유사하였다.

등지방색의 경우 백색도 및 황색도의 경우 처리구가 대

조구보다 높게 나타났으나(p<0.05), 적색도는 시료간 유의

적인 차이가 나타나지 않았다.

Cho 등(2007)은 호밀 사일리지를 급여하였을 때 육색의

유의적인 차이가 없었다고 보고하였다. 본 실험의 경우,

농산부산물을 이용한 발효사료를 급여하였을 때 등심육의

경우 처리구의 백색도가 증가하나 적색도는 감소하였고,

등지방의 경우 백색도가 감소하나 황색도는 증가하였다.

요 약

LYD 90두(79.0±2.2 kg)를 58일간 맥주박을 주원료로 하

는 발효를 사육단계별로 급여하였을 때 돈육의 육질특성

에 미치는 영향을 조사하였다. 발효사료는 1, 2, 3, 4그리

고 5-9주차에 일반사료기준 발효사료를 T1은 20, 40, 60,

80, 100%, T2는 30, 60, 100, 100%대체하여 급여하였다.

발효사료는 대조구 사료보다 수분함량과 가용무질소물의

함량이 유의적으로 낮고, 조지방, 조섬유 및 총칼로리는

유의적으로 높게 나타났다(p<0.05). 단백질 함량, 아미노

산 조성 및 pH은 시험구간 유의적인 차이가 없었으나, 대

조구의 수분, 조섬유 및 식육콜레스테롤 함량이 처리구에

비해 높았고 지방함량은 낮게 나타났다(p<0.05). 발효 사

료급여군은 드립감량과 가열감량 수치를 유의적으로 향상

시켰으며(p<0.05), 등심과 등지방 표면의 백색도를 향상시

켰으나, 등심의 적색도를 감소시켰다(p<0.05). 발효사료급

여로 인한 신선육의 관능적 특성에 영향을 미치지 않았다.

이상의 결과 발효사료급여가 식육의 지방함량과 식육의

콜레스테롤 함량에 영향을 미쳤으며, 드립감량 및 가열감

량의 향상에 영향을 미쳤으나 아미노산 조성에는 영향을

미치지 않았기 때문에 발효사료는 대체사료 개발의 좋은
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시도로 여겨진다.
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