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In this study, the effects of feeding citrus by-products on the quality and fatty acid compositions of 
chicken eggs were investigated. Two samples of chicken eggs were used for this study: T0 (eggs of 
chickens that were not fed citrus byproducts) and T1 (eggs of chickens that were fed 4% citrus 
byproducts). There was no statistically meaningful difference between T0 and T1 in terms of various 
properties, such as chemical composition, cholesterol content, minerals, vitamins, pigments, and total 
structural amino acid. The caloric content of the egg yolk was higher in T1 than in T0, and total free 
amino acid of egg albumin and egg yolk was higher in T1 than in T0 (p<0.05). There was a not 
significant difference in SFA:UFA ratio between T0 and T1, but the linolenic acid content was higher 
in T1 than in T0 (p<0.05). The results of this study show that citrus by-products can be used for feed 
for laying hens by adding them to general feed. 
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서   론

현대사회의 축산식품 소비 추세는 가격보다는 위생적으로 

안전하면서 생리활성 효과를 갖는 축산물을 필요로 하고 있으

며, 이에 따라 축산물 생산자 및 연구자들은 기능성 물질을 

가축에게 급여하여 고품질의 축산물 생산 및 연구에 많은 노

력을 기울이고 있다. 가축에게 급여할 수 있는 기능성 물질의 

종류는 상당히 많이 제시되고 있지만 경제성을 고려하지 않을 

수 없다. 따라서 농산식품 가공 후 발생하는 부산물을 이용하

는 것은 경제성 및 환경오염 문제를 방지하는 차원에서도 중

요시 된다. 이 중에서 착즙 후 폐기되어 온 감귤부산물은 기능

성 소재로서 충분한 가치가 있는 것으로 알려져 있다. 감귤류

는 대부분 주스로 소비되고 있는데[28], 착즙 후 폐기되는 껍

질, 펄프, 씨 등의 부산물이 전체 과일 중량의 약 50%를 차지한

다[20]. 특히 부산물은 과육보다 flavones, flavanones, fla-

vonols, isoflavones, anthocyanins, flavanols 등의 flavonoid

류가 많이 함유되어 있고[23,30], 대표적인 것이 nariningin과 

hesperidin이다[14]. 이들은 항균, 항산화, 항혈소판, 항고혈압, 

항바이러스, 항알러지, 항궤양, 항종양, 항염증, 항동맥경화증, 

항간독성 활성, 항당뇨, 혈중 지방감소 등에 효과가 있다

[1,25,31,33]. 그 외에도 가용성 당, 비타민, 펙틴, 유기산, 폴리

페놀류 등이 함유되어 있어서[7,26] 식품가공의 방향제, 향수 

및 화장품 제조에도 이용된다[4]. 특히 감귤류에 함유되어 있

는 당과 pectin은 반추가축들이 쉽게 분해하기 때문에[24] 반

추동물 사료로서의 이용도 가능하다[3].

감귤부산물을 가축에게 급여한 연구들이 국내외에서 일부 

이루어졌는데, Villarreal 등[32]은 수송아지에게 감귤부산물

을 급여하여 사료 섭취율, 소화율 및 pH에 대하여 연구하였으

며, Lanza 등[17]은 타조에게 감귤부산물을 급여하여 일반성

분, 품질, 지방산 조성 등을, Liva 등[19]은 젖소에게 급여하여 

감귤부산물의 사료로서의 가능성을 연구하였다. 국내에서는 

감귤부산물을 돼지에게 급여하여 성분조성, 물리화학적 특성 

및 기호성 등[11,37], 한우에게 급여하여 영양성분, 이화학적 

특성, 기호성 등[10,34], 닭에게 급여하여 성분조성, 이화학적 

특성, 관능성 등[21,35]에 대하여 연구한 결과 감귤부산물이 

사료로서의 이용이 가능하며 품질에도 긍정적인 영향을 미친 

것으로 보고하고 있다. 그러나 감귤부산물을 닭에게 급여하고 

그 닭이 생산한 계란의 품질에 대한 연구는 Yang 등[36]이 토

종닭에게 감귤부산물을 급여한 연구가 유일하며, 그들은 감귤

부산물을 급여한 계란 난황의 콜레스테롤 함량이 낮았다고 

하였다. 이상의 연구들은 폐기되는 감귤부산물의 이용은 물론 

기능성을 가진 건강 지향적인 축산물을 생산하여 부가가치를 

향상시킬 수 있을 것으로 판단된다. 그러므로 본 연구는 산란

계의 사료에 감귤부산물을 첨가 급여함으로서 생산된 계란의 

품질 및 지방산 조성을 파악하여 유휴자원의 이용 및 고품질

의 계란을 생산할 목적으로 하였다.

재료 및 방법

재료 및 사료

산란계(Lohmann brown)는 제주도 북제주군 구좌읍 소재 H 
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양계농장에서 사육하였다. 채란 할 때까지 일반 산란계 배합

사료((주)서울사료)로 사육한 대조구(T0), 그리고 18주령까지 

T0와 동일한 사료를  급여한 후 19주령부터 36주령까지 T0 

사료에 (주)탐라사료에서 15~18 mesh까지 분쇄한 감귤부산물

을 4% 첨가하여 사육한 감귤부산물 급여구(T1)로 구분하여 

200수씩 3반복 공시하였다. 계란은 21주령부터 채란한 것을 

실험에 이용하였다.

감귤부산물은 (주)롯데칠성 감귤 가공공장에서 감귤 농축

액을 제조할 때 나오는 감귤껍질을 위주로 수거하였으며, 수

분함량이 85~92%인 것을 50%까지 일광건조한 후 다시 수분

함량이 15%되도록 송풍건조 하였다. 감귤부산물의 잔류농약

은 검출되지 않았고, hesperidin 및 naringin 함량은 각각 52.6 

및 12.5 mg/100 g이었으며, β-carotene 및 xanthophyll 함량은 

각각 2.8 및 1.0 ppm이었다. 그리고 감귤껍질의 무기질 함량은 

칼슘 10,799 ppm, 인 1,962 ppm, 칼륨 6,426 ppm, 나트륨 465 

ppm, 마그네슘 1,656 ppm이 함유되어 있었으며, 사료의 원료 

배합비와 성분은 Table 1과 같다.

일반성분, 열량 및 콜레스테롤 함량

계란의 수분함량은 상압가열건조법[16], 조단백질은 단백

질분석기(Tecator Kjeltec Auto 1030 Analyzer, Korea)로 분석

하였으며, 조지방은 지방분석기(Soxtec system 1046, Sweden)

를 이용하였고, 조회분은 직접회화법[16]으로, 열량은 열량계

(PARR 1351 Bomb Caloriemeter, USA)로 그리고 cholesterol

은 AOAC법[2]으로 분석하였다.

무기질 함량

무기질 함량은 시료를 660oC에서 2시간 동안 회화하고 

HCl:H2O (1:1) 용액에 용해시켜 하룻밤 방치한 후 여과하여 

Perkin-Elmer ICP-OES 2000DV (USA)로 분석하였다[17].

비타민, β-carotene 및 xanthophyll 함량

비타민 A는 시료 0.5 g에 산화방지제를 넣어 ethanol에 녹

아있는 KOH 용액으로 고온에서 검화시킨 후 헥산 15 ml로 

불검화물을 추출하여 분액여두에 옮기고, 계속하여 10% NaCl 

용액과 3차 증류수로 불순물을 제거하여 헥산을 질소가스로 

완전히 날려 보낸 후 methanol 2 ml에 녹이고 여과하여 HPLC 

(P680 Pump, RF2000 Fluorescence Detector, Dionex, 

Germany)로 분석하였으며, 비타민 B1은 시료 10 g을 0.1 N 

H2SO4로 침출시킨 후 takadiastase로 가수분해하여 결합형의 

B1을 유리시킨 후 permutit 흡착 칼럼으로 분리하여 적혈염으

로 산화시켜 강한 형광을 내는 thiochrome을 형성시킨 후 형

광광도계(Fluorescence, LB-500, Perkin-Elmer, USA)를 이용

하여 측정하였다. 비타민 B2는 시료 10 g을 소량의 증류수를 가하

여 균질기로 미세하게 분쇄한 후 70~80oC의 수욕조에서 추출한 

후 냉각시키고 HPLC (P680 Pump, RF2000 Fluorescence 

Table 1. Formulation and chemical composition of experiment 

diet

Formulation T0
1) T12)

Ingredient

  Corn

  Soybean meal (44% crude protein)

  Rapeseed meal

  Wheat

  Wheat bran

  Dried citrus byproducts

  Tallow (Animal fat)

  Total crude protein

  Limestone (CaCO3)

  Salt

  DL-Methionine

  L-Lysine

  Vitamin premix
3)

  Mineral premix4)

  Choline-(chloride)

  Additive (Antibiotics)

   

56.25

19.26

2.50

6.50

4.38

-

1.00

0.56

8.78

0.20

0.04

0.02

0.05

0.01

0.06

0.30

   

53.25

22.83

2.05

5.21

3.57

4.00

0.82

0.49

7.18

0.18

0.04

0.02

0.05

0.01

0.06

0.15

Total 100 100

Chemical composition

  Dry matter

  ME (kcal/kg)

  Crude protein

  Crude fat

  Crude fiber

  Crude ash

  Calcium

  Available phosphorus

  Vitamin A

  Vitamin B1

  Vitamin B2

  Methionine

  Lysine

  

87.07

2,692

14.72

2.82

3.84

12.03

3.44

0.37

0.05

0.02

0.10

0.31

0.82

  

86.97

2,658

15.01

2.71

4.02

12.34

3.11

0.31

0.02

0.04

0.12

0.32

0.84
1)Eggs of chicken that were not fed with citrus byproducts.
2)Eggs of chicken that were fed with 4% citrus byproducts.
3)Contained per kg: Vit. A, 10,000,000 IU; Vit. D, 2,500,000 IU; 

Vit. E, 15,000 IU; Vit. K, 2,000 mg; Vit. B1, 15,000 mg; Vit. B2, 

4,000 mg; Vit. B6, 3,000 mg; Vit. B12, 3,000 µg; niacin, 25,000 

mg; folic acid, 5,000 mg; biotin, 12,000 mg; pantothenic acid, 

10,000 mg; antioxidation, 6,000 mg.
4)Contained per kg: Zn, 75,000 mg; Mn, 75,000 mg; Fe, 75,000 

mg; Cu, 7,500 mg; I, 1,650 mg; Se, 450 mg; S, 125,000 mg; Co, 

150 mg.

Detector, Dionex, Germany)로 분석하였다[16]. 그리고 β

-carotene 및 xanthophyll의 정량은 건조한 시료 0.5~1 g을 

MgCO3 0.5 g과 함께 200 ml 원심분리관에 넣고 1:1의 meth-

anol:tetrahydrofuran 용액 150 ml를 넣어 1분간 균질하고, 5분

간 2,000 rpm으로 8
o
C에서 원심분리하여 상층액을 모은 후 

10% NaCl 50 ml와 석유 ether 50 ml를 가한다. 층을 분리시킨 

다음 증류수 100 ml를 넣고 유기층을 수기에 모아 농축한 후 
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Table 2. Chemical composition, calorie and cholesterol content of chicken egg

Items
Egg albumin Egg yolk

T01) T12) T0 T1

Moisture (%)

Crude protein (%)

Crude fat (%)

Crude ash (%)

Calorie (kcal/kg)

Cholesterol (mg/100 g)

 89.2±0.3
3)a4)

10.0±0.3b

0.1±0.0b

0.7±0.1b

571±7c

-

88.6±0.3
a

10.5±0.3b

 0.1±0.1b

 0.8±0.1b

586±18c

-

 55.0±0.5
b

 16.8±0.2a

 26.7±0.3a

 1.5±0.2a

3,640±23b

974±33

 54.5±0.4
b

 17.0±0.2a

 26.7±0.1a

  1.8±0.1a

 3,779±34a

962±9
1)Eggs of chicken that were not fed with citrus byproducts.
2)Eggs of chicken that were fed with 4% citrus byproducts.
3)Mean±SD.
4)Values with different superscripts within the same row significantly different at p<0.05.

methanol:tetrahydrofuran (75:25) 용액으로 희석하여 HPLC 

(Hewlet packard, Model 1100 series, USA)로 분석하였다[2].

아미노산 조성 및 유리아미노산 함량

아미노산 조성은 시료 0.02 g을 6N HCl 15 ml로 110oC에서 

24시간 가수분해하고 55oC에서 감압농축한 후 pH 2.2 (citric 

acid) dilution buffer를 이용하여 25 ml로 정용한 후 아미노산

분석기(Amino acid analyzer S433, Sykam, Germany)로 분석

하였다. 분석에 사용된 column 및 분석조건은 column size 

4 mm × 150 mm, absorbance 570 nm와 440 nm, reactor tem-

perature 120oC이었다[22]. 유리아미노산은 시료 0.2 g에 75% 

ethanol을 가하여 30분간 진탕시켜 10,000 rpm에서 10분간 원

심분리하여 얻어진 상층액을 취하고, 남은 잔사에 다시 75% 

ethanol을 가하여 얻어진 상층액과 함께 감압농축하여 etha-

nol을 제거하였다. 이 여액에 25% trichloroacetic acid를 가하

여 단백질을 제거하고 ethyl ether로 여액 중의 trichloroacetic 

acid를 제거한 다음 감압농축하여 잔류한 ethyl ether를 제거

하였다. 이 여액을 Amberlite IR120 (H+) 수지가 충전된 칼럼

에 통과시켜 아미노산을 흡착시킨 다음 0.2N sodium citrate 

buffer (pH 2.2)로 용해시켜 여과하고, 아미노산분석기

(Pharmacia LKB Alpha plus, Sweden)로 분석하였다. 사용된 

column은 column 4151 series II (200 × 4.6 mm)이었으며, buf-

fer를 이용하여 15 ml/min의 유속으로 용출시켰다[18].

지방산 조성

계란의 지질은 Folch 등[8]의 방법으로 추출, 정제하고, 14% 

BF3-methanol 용액을 사용하여 methylation시켜 이것을 GC 

(SRI 8610C, USA)로 분석하였다. 사용한 column은 Quadrex 

(30 m × 0.25 mm I.D., 0.25 μm film thickness)이었으며, 250oC

의 조건에서 분석하였다.

통계처리

모든 실험결과들은 3회 반복 측정한 평균값을 이용하여 평균

±표준편차로 나타내었으며, 통계처리는 SPSS 14.0 (statistical 

package for social sciences, SPSS Inc., Chicago II., USA)을 

이용하였다. 실험군들 사이의 유의성은 p<0.05 수준에서 

one-way ANOVA를 실시한 후 유의한 차이가 있는 경우 

p<0.05 수준에서 Duncan's multiple range test로 시료들 사이

의 유의성을 검정하였다.

결과 및 고찰

계란의 일반성분, 열량 및 콜레스테롤 함량

일반 산란계 배합사료로 사육한 계란(T0)과 산란계 사료에 

건조 분쇄한 감귤껍질을 4% 첨가한 사료로 사육한 계란(T1)의 

일반성분, 열량 및 콜레스테롤 함량은 Table 2와 같다. 난백 

및 난황의 일반성분, 열량 및 콜레스테롤 함량은 유의한 차이

가 없어서 감귤껍질 급여의 영향이 확인되지 않았다. 그리고 

수분함량은 난백이 난황보다 유의하게 높았으나 조단백질, 조

지방, 조회분, 열량 및 콜레스테롤 함량은 난황이 난백보다 

유의하게 높았다. 일반성분과 열량에 대한 결과는 Yang 등[36]

이 보고한 감귤부산물을 급여한 토종닭 계란의 결과와 유사하

였으며, 콜레스테롤 함량은 그들의 결과인 1,168~1,207 

mg/100 g보다 낮았는데 이것은 닭의 품종이 다르기 때문인 

것으로 사료된다.

계란의 무기질 함량

난황의 무기질 함량은 Table 3과 같다. 난황의 인, 황, 칼륨, 

칼슘 및 마그네슘은 T0 및 T1 사이에 함량의 차이가 없어서 

감귤껍질 급여의 영향이 확인되지 않았다. 그러나 나트륨은 

각각 519 및 541 ppm으로 감귤껍질을 급여한 것이 유의하게 

높았다. 가장 많이 함유된 무기질은 인으로서 T0 및 T1이 각각 

3,843 및 3,874 ppm이었고 그 다음으로 황, 칼륨, 칼슘, 나트륨 

및 마그네슘의 순으로 함유되어 있었다. 본 연구를 위한 감귤

껍질의 무기질 함량은 칼슘 10,799 ppm, 인 1,962 ppm, 칼륨 

6,426 ppm, 나트륨 465 ppm, 마그네슘 1,656 ppm이 함유되어 
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Table 3. Mineral content of chicken egg yolk (ppm)

Mineral T01) T12)

Phosphorus

Sulfur

Potassium

Calcium

Sodium

Magnesium

3,843±62
3)

1,471±15

1,296±28

1,053±25

519±1

98±1

3,874±22

1,496±9

1,284±6

1,101±12

541±11

99±1
1~3)The same as in Table 2.

있었는데 실험결과 사양기간 중 감귤껍질에 함유된 무기질이 

산란계의 계란으로 이행된 것을 확인하지 못하였다. 이러한 

결과는 Kim 등[15]이 성게껍질을 산란계에 급여하였을 경우 

성게껍질에 많이 함유된 칼슘이 계란으로 이행되었다는 결과

와는 상반되었으나 Han 등[9]의 칼슘 공급원에 따른 계란의 

칼슘 이용률이 차이가 없었다는 결과와는 유사하였다. 그러나 

전체적인 무기질 함량은 감귤껍질을 급여한 것(T1)이 8,395 

ppm이고, 대조구(T0)는 7,920 ppm으로 무기질이 미량으로 존

재하는 물질인 것을 감안한다면 4%의 감귤껍질 급여가 계란

의 무기질 함량을 증가시킬 수 있을 것으로 판단된다.

계란의 비타민 및 xanthophyll함량

감귤껍질을 급여한 난황의 비타민 및 xanthophyll 함량은 

Table 4와 같다. 감귤껍질을 급여한 T1과 급여하지 않은 T0 

사이에 비타민 A, E, B1, B2 및 xanthophyll 함량은 유의한 차이

가 없어서 감귤껍질 급여의 영향은 확인할 수 없었다. 그리고 

비타민 D, K 및 β-carotene은 검출되지 않아서 결과에 제시하

지 않았다. Kang 등[13]은 사료에 함유된 비타민 A 및 E가 

난황에 이행된다고 하였는데 본 연구의 결과 시료들 사이에 

비타민 함량의  차이가 없는 것은 급여한 사료의 비타민 함량

이 비슷하기 때문인 것으로 평가된다. 그리고 xanthophyll은 

난황에 carotenoid의 축적정도를 결정하여 보기 좋은 황금색

을 나타내는 역할을 하기 때문에[29] xanthophyll 함량이 높으

면 소비자들의 선호도가 높아진다. 그러나 본 연구에 사용된 

감귤껍질에는 1.0 ppm의 xanthophyll이 함유되어 있지만 사

료에 첨가된 감귤껍질은 전체 사료의 4%로 적은 양이기 때문

에 난황의 xanthophyll 함량에 영향을 미치지 않았으며, 난황

의 색깔을 향상시키기 위해서는 감귤껍질 첨가량을 더 높일 

Table 4. Vitamin and pigment content of chicken egg yolk

Items T0
1) T12)

Vitamin A (mg/100 g)

Vitamin E (mg/100 g)

Vitamin B1 (mg/100 g)

Vitamin B2 (mg/100 g)

Xanthophyll (ppm)

2.56±0.06
3)

1.62±0.10

0.20±0.01

0.39±0.03

15.28±0.83

2.30±0.18

1.98±0.19

0.23±0.03

0.34±0.02

14.82±0.14
1~3)The same as in Table 2.

필요가 있을 것으로 생각된다.

계란의 아미노산 함량

감귤껍질을 급여한 난백의 아미노산 조성을 실험한 결과는 

Table 5와 같다. T0 및 T1의 아미노산 총량은 10.33% 및 

10.87%로 감귤껍질 급여의 영향은 확인되지 않았다. 난백의 

아미노산 조성은 감귤껍질 급여에 관계없이 glutamic acid, 

aspartic acid 및 leucine이 가장 많이 함유되어 있었다. 그리고 

필수아미노산인 threonine, valine, leucine, isoleucine, phe-

nylalanine, lysine, methionine, histidine 및 arginine은 T0가 

48.6%, T1이 50.4%를 나타내어 Yang 등[36]이 보고한 

46.67~46.91% 보다 조금 높은 경향이었다.

난백 및 난황의 유리아미노산 함량은 Table 6과 같다. 난백 

T0 및 T1의 유리아미노산 총량은 각각 34.80 및 38.69 ppm으

로 T1이 유의하게 높았으며, 난황은 각각 1,373.12 및 1,916.4 

ppm으로 감귤껍질을 급여한 T1이 유의하게 높아서 감귤껍질 

급여가 유리아미노산의 함량에 영향을 미치는 것을 확인하였

다. 난황의 유리아미노산 중 taurine, L-glycine, L-valine, 

L-leucine, L-isoleucine, L-tyrosine, L-phenylalanine, 1-M-L- 

histidine 및 L-histidine은 T1이 T0보다 높았으며, L-glutamic 

acid, L-proline 및 L-ornithine은 T0가 T1보다 높았으나 phos-

phoserine은 T0 및 T1 사이에 유의한 차이가 없었다. 유리아미

노산은 식품의 맛을 내는 역할을 하는데[5], 본 연의 결과로서

는 감귤껍질을 급여한 계란의 풍미가 더 우수할 것으로 예상

되었으며, 감귤껍질의 어떤 성분이 유리아미노산의 함량을 높

게 한 것인가에 대한 연구가 더 필요할 것으로 생각된다.

Table 5. Amino acid composition of chicken egg albumin (%)

Amino acids T01) T12)

Aspartic acid

Threonine

Serine

Glutamic acid

Proline

Glycine

Alanine

Valine

Isoleucine

Leucine

Tyrosine

Phenylalanine

Histidine

Lysine

Arginine

Methionine

Cystein

1.09±0.09
3)

0.44±0.02

0.66±0.05

1.43±0.10

0.39±0.03

0.38±0.03

0.54±0.01

0.75±0.03

0.55±0.02

0.94±0.03

0.42±0.02

0.65±0.03

0.28±0.02

 0.68±0.09
b4)

0.51±0.03

0.22±0.01

0.40±0.01

1.19±0.03

0.46±0.01

0.72±0.03

1.26±0.54

0.37±0.00

0.41±0.01

0.58±0.02

0.77±0.05

0.60±0.02

1.01±0.04

0.45±0.01

0.70±0.01

0.31±0.04

0.86±0.02
a

0.55±0.03

0.22±0.01

0.41±0.01

Total 10.33±0.51 10.87±0.27
1~4)The same as in Table 2.
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Table 6. Free amino acid content of chicken egg (ppm)

Free amino acids
Egg albumin Egg yolk

T0
1) T12) T0 T1

Phosphoserine

Taurine

L-Glutamic acid

L-Glycine

L-Valine

L-Proline

L-Isoleucine

L-Leucine

L-Tyrosine

L-Phenylalanine

L-Ornithine

1-M-L-Histidine

L-Histidine

20.01±0.42
3)

-

-

0.52±0.45

-

-

-

1.70±0.11
b

-

-

12.57±0.79
b

-

-

19.87±0.07

-

-

0.47±0.41

-

-

-

3.44±0.00
a

-

-

14.91±0.14
a

-

-

 79.92±0.11b4)

16.71±0.01b

78.58±0.54a

98.09±0.27b

142.93±0.50b

89.60±0.15a

72.16±0.18b

250.29±0.11b

110.62±1.13b

125.95±1.14b

127.65±0.12a

152.50±0.24b

 28.12±0.01b

81.86±0.28a

124.62±0.25a

39.65±0.03b

132.72±0.73a

185.72±1.38a

79.83±0.67b

109.26±0.56a

307.48±5.74a

219.89±1.51a

184.82±1.13a

111.70±0.19b

288.92±0.34a

49.98±0.16a

Total 34.80±1.77b 38.69±0.07a 1,373.12±2.44b 1,916.45±2.11a

1~4)The same as in Table 2.

계란의 지방산 조성

계란 난황의 지방산 조성은 Table 7과 같다. T0 및 T1의 포화

지방산:불포화지방산(SFA:USFA)의 비율은 각각 37.813:62.187 

및 37.478:62.522로 감귤부산물 급여의 영향이 없었다. 가장 많

이 함유된 포화지방산은 palmitic acid로 T0 및 T1이 각각 

26.472% 및 26.357%이고, 불포화지방산은 oleic acid로 각각 

Table 7. Fatty acid composition of chicken egg yolk (%)

Fatty Acids T0
1) T12)

Myristic acid C14:0

Myristoleic acid C14:1

Pentadecanoic acid C15:0

cis-10-Pentadecenoic acid C15:1

Palmitic acid C16:0

Palmitoleic acid C16:1

Magaric acid C17:0

Magaroleic acid C17:1

Stearic acid C18:0

Oleic acid C18:1

Linoleic acid C18:2

γ-Linolenic acid C18:3n6,9,12c

Linolenic acid C18:3

Eicosenoic acid C20:1

Eicosadienoic acid C20:2

Eicosatrienoic acid C20:3

Heneicosanoic acid C21:0

Docosahexaenoic acid C22:6

Tricosanoic acid C23:0

Lignoceric acid C24:0

0.378±0.0043)

0.084±0.002

0.068±0.004

0.024±0.040

26.472±0.032

3.033±0.103

0.175±0.008
b4)

0.142±0.016b

8.582±0.127

43.580±0.752

13.811±0.119

0.103±0.004

0.255±0.008
b

0.302±0.028

0.211±0.008

0.167±0.008

1.914±0.092

0.474±0.024

0.163±0.024

0.060±0.008

0.396±0.044

0.087±0.008

0.075±0.008

0.055±0.012

26.357±0.844

3.126±0.079

0.198±0.008
a

0.178±0.012a

8.282±0.147

42.770±0.610

14.789±2.285

0.115±0.008

0.301±0.016
a

0.281±0.024

0.139±0.075

0.174±0.018

1.917±0.071

0.507±0.059

0.198±0.040

0.055±0.035

SFA:UFA
5) 37.813:62.187 37.478:62.522

1~4)The same as in Table 2.
5)Saturated fatty acid : Unsaturated fatty acid

43.580% 및 42.770%였으나 감귤부산물 급여에 의한 유의한 

차이는 없었다. 대부분의 포화 및 불포화지방산 조성은 T0 및 

T1 사이에 유의한 차이가 없었으나 magaric acid, magaroleic 

acid 및 linolenic acid는 T1이 T0보다 유의하게 높았다

(p<0.05). Samman 등[27]은 omega-3 지방산을 급여한 난황의 

포화지방산:불포화지방산의 비율이 31.3:68.7로 대조구의 

33.8:66.3 보다 포화지방산은 낮고 불포화지방산은 높다고 하

였으며, Choi 등[6]은 DHA를 급여한 난황의 지방산조성은 

DHA가 증가하고 palmitic acid가 감소한다고 보고하여서 본 

연구의 결과와는 차이가 있었다. 그러나 이들은 산란계에 특

정성분을 급여하였기 때문에 나타난 결과로 판단되며, Kang 

등[12]이 케일과 명일엽 부산물을 급여한 난황의 포화지방산:

불포화지방산의 비율이 31.44~32.19:68.56~67.81이고 대조구

는 31.65:68.35로 부산물 첨가의 영향이 없었다는 결과와 유사

하였다. 그리고 Yang 등[36]이 감귤부산물을 급여한 토종닭 

계란의 포화지방산:불포화지방산의 비율이 37.946:62.054로 

대조구의 38.349:61.651와 유의한 차이가 없었다는 결과와 일

치하는 경향이었다. 이상의 결과에서 감귤부산물을 급여한 계

란의 cholesterol 함량이 유의한 차이는 아니지만 대조구보다 

낮은 수준을 유지하였고, 유리아미노산의 함량이 높았으며, 

linolenic acid 같은 불포화지방산 함량이 높아서 감귤부산물

의 효과적인 처리와 기능성 계란의 생산이 가능할 것으로 사

료된다.
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초록：감귤부산물의 급여가 계란의 품질 및 지방산 조성에 미치는 영향

문윤희․정인철1*

(경성대학교 식품생명공학과, 1대구공업대학 호텔외식조리계열)

본 연구는 감귤부산물을 급여한 계란의 품질 및 지방산조성에 미치는 영향을 검토하기 위하여 실시하였다. 계

란은 감귤부산물을 급여하지 않은 것(T0)과 급여한 것(T1)으로 하였다. 난백과 난황의 일반성분, 콜레스테롤, 무

기질, 색소 및 총아미노산은 T0 및 T1 사이에 유의한 차이가 없었다. 난황의 열량은 T1이 T0보다 높았으며, 난백 

및 난황의 유리아미노산 총량은 T1이 T0보다 유의하게 높았다(p<0.05). 난황의 포화지방산:불포화지방산의 비율

은 T0 및 T1 사이에 차이가 없었으나 linolenic acid는 T1이 T0보다 유의하게 높았다(p<0.05). 이상의 결과에서 

감귤부산물은 산란계의 사료에 첨가하여 급여할 수 있으며, 감귤부산물의 처리방법이 될 수 있다.
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