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국내에 보급되어 이용 가능한 돼지 품종의 부위별 육질특성 탐색
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Abstract

To compare pork quality from different pig species domesticated for Korean consumers, the meat quality characteristics

of 5 different pure breeds of Landrace (L), Yorkshire (Y), Duroc (D), Berkshire (B), and Chester White (C) were determined

from the 3 parts of loins, butts, and bellies. The fat content of loins was higher in breed D than in the other breeds, while that

of butts and bellies was higher in breed B. The CIE color a* and b* values of the loins and butts from breed C were lower

than those of the other breeds, but the color values of the belly part did not significantly differ by breed due to the high fat

accumulation. The drip loss and cooking loss significantly differed depending on meat parts: breeds D and B were inferior

in loins and butts but superior in bellies. The lipid oxidation of raw meat did not increase during the 7 d storage. The cooked

butts of breed C had less thiobarbituric acid-reactive substances values than those of the other breeds at 7 d, and the cooked

bellies of breeds D and B had less. Moreover, there were only minimal differences in fatty acid compositions by pork breed

and part. From the view points of the physicochemical and organoleptic analysis of pork from different pig species, it is

estimated that breed D had better meat quality in the loin part and breed B had better meat quality in the butt. The belly meat

quality of breed C showed the least value. Although the meat quality of pig species differed depending on the parts and it

was difficult to compare the meat quality of a part using the meat quality parameters of another part, the result of this study

could provide basic information that can be used to improve the meat quality of different parts of pig species.
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서 론

돼지의 품종은 돈육의 품질을 좌우하는 기본적인 유전

적 결정 요소이며, 현재 국내의 비육용 돼지는 Landrace,

Yorkshire 및 Duroc종을 교배하여 생산하는 삼원교잡종

(LY×D)이 가장 널리 이용되는데 이는 다른 교잡종에 비

해 산자수가 높고 성장이 빠르며 육생산량이 높기 때문이

다. 일반적으로 알려진 품종별 특징으로 Landrace종은 일

당 증체량이 가장 높고 Yorkshire종은 등지방 두께가 가장

얇으며, Duroc종은 근내지방의 형성도가 높아 삼원 교잡

종 생산에 많이 이용되고 있다.

그러나 산자수가 높고 성장이 빠르며 고기 생산량이 많

은 LYD 삼원 교잡종에 의한 육량 위주의 국내 돈육 생산

체계는 FTA에 의한 수입 자유화로 이어질 외국산 돈육과

맞서 육질 및 가격 측면에서 충분한 경쟁력을 지닌다고

볼 수 없다. 육량 위주의 형질 개량은 PSE 발생과 관련된

낮은 보수력을 지닌 육질의 저하를 초래하기 쉽다. 더욱

이 맛과 건강에 대한 소비자의 관심이 증대되면서 육질에

민감한 소비자 층의 요구를 충족하기 위한 돈육의 품질

고급화의 초석이 되는 품질에 관한 형질 위주의 개량도

시급한 실정이다.

돼지고기의 이화학적 특성은 돼지의 품종, 급여 사료,

사육 및 도축방법에 따라 달라질 수 있으나(McLaren et

al., 1987; Warriss et al,, 1995), 표준화되고 자동화된 사

육 및 도축시설을 사용함에 따라 이에 의한 돼지고기 품

질 차이는 크지 않다(Sather et al., 1991). 따라서 실질적
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으로 소비자의 기호를 감안한 돼지 품종의 육질 특성 차

이는 매우 중요한 척도가 되고 있다. Berkshire종은 각각

Landrace종이나 Duroc 종에 비해 등심 내 근내지방

(intramuscular fat)이 덜 발달되어 있어 품종간의 뚜렷한

육질 차이가 있다고 보고되었다(Cameron and Enser, 1991;

Suzuki et al., 2003).

더욱이 기존의 품종 별 육질특성 연구는 등심 부위 위

주로만 수행되었으며(Brewer et al., 2002; Hodgson et al.,

1991; Jeremiah et al., 1999), 국내 소비자들이 높은 기호

도를 보이는 목심이나 삼겹살 부위와 같은 선호부위 위

주의 국내 소비 패턴을 고려할 때, 기존의 등심의 육질특

성 자료를 목심이나 삼겹살 부위에 그대로 적용하는 것

은 한계가 있다 할 것이다. 따라서 본 연구에서는 국내에

보급되어 이용 가능한 돼지 품종인 Landrace, Yorkshire,

Duroc, Berkshire 및 Chester White 5개 품종의 육질특성

을 부위별로 비교하여 새로운 교잡종 생산을 통한 품종개

량에 필요한 기초적 자료로 이용하고자 부위별 이화학적

분석 및 관능평가를 실시하였다.

재료 및 방법

공시동물 및 시료준비

농협중앙회 종돈개량사업소(전남, 영광) 종돈장에서 표

준화된 생산시스템에서 규격화되어 생산된 Landrace(L),

Yorkshire(Y), Duroc(D), Berkshire(B) 및 Chester White(C)

의 다섯 가지 돼지 품종에 대한 육질특성을 분석하기 위

하여, 출하체중 110-115 kg의 균일한 크기의 돼지를 품종

별로 5두씩 임의로 선택하여 도축 후 24시간 동안 0oC의

예냉실에서 냉도체를 만든 후 좌도체로부터 돈육의 등심,

목심, 삼겹살 부위를 발골·정형하여 진공포장 후 당일 신

속히 실험실로 운반하여 분석 시까지 급속냉동실(-45oC)에

서 보관하였다. 분석단계에서는 부위별 위치에 따른 육질

특성 차이를 극복하기 위하여 분석 항목별 일정 위치의

샘플을 항시 이용하였다.

pH 및 일반성분

고기시료의 pH 측정을 위하여, 가식 지방부위를 제거한

살코기 시료 3 g을 증류수 27 mL와 함께 균질기(Polytron

PT 10-35 GT, Kinematica AG, Switzerland)로 11,000 rpm

에서 1분간 균질 후, Whatman No. 4 여과지로 여과하여

각 시료의 여과액을 실온에서 pH meter (Orion 2 Star,

Thermo scientific, USA)로 측정하였다. 일반성분 분석을

위하여 피하지방 포함 5 mm 두께로 근섬유 방향의 직각

으로 절단한 후 분쇄하여 혼합한 후 일정량을 취하여 분

석하였으며, 고기시료의 수분함량은 AOAC(1995) 건조법

을 다소 변형하여 시료 3 g을 104oC dry oven에서 24시간

건조한 후 건조 전과 후의 질량 차이를 측정하였으며, 지

방함량은 Folch 등(1951)의 방법에 따라 5 g의 고기시료를

chloroform/methanol 용매로 추출하는 방법에 따라 지방함

량을 측정하였다.

육색

해동된 고기시료의 색깔이 충분히 발현되도록 실온에서

10분 이상 절단면을 방치한 후, 절단된 고기시료의 안쪽

면을 직경 50 mm의 측정경을 지닌 colorimeter(CR-410,

Minolta Co., Japan)를 사용하여 CIE육색지수인 명도(L*),

적색도(a*) 및 황색도(b*)를 측정하였으며 동일한 방법으로

임의의 위치를 3회 반복하여 얻은 평균값을 통계분석을

위하여 사용하였다.

드립감량 및 가열감량

드립감량 측정을 위하여 해동상태의 고기시료를 20×20×20

mm(가로×세로×높이)의 육면체로 절단 후 정량하고, petri-

dish에 놓아 4oC 냉장고에서 48시간 저장하였으며, 수분이

유리된 고기시료만을 꺼내 정량하여 [(1 −저장후 고기시

료의 무게/저장전 고기시료의 무게) × 100]의 계산식에 따

라 드립감량(%)을 나타내었다.

가열감량은 해동상태의 고기시료를 20×20×10 mm(가로

×세로×높이)로 절단 후 정량한 후, 양면 전기그릴(Nova

EMG-533, 1,400 W, Evergreen enterprise, Korea)에서 1분

30초 동안(심부온도 72oC까지) 가열한 후 물기를 제거하

고 가열된 등심육을 정량하여 [(1 −가열후 등심육의 무게

/가열전 등심육의 무게) × 100]의 계산식에 따라 가열감량

(%)을 나타내었다.

전단가

고기시료를 20×20×10 mm(가로×세로×높이)의 크기로 절

단하여, 양면 전기그릴(Nova EMG-533, 1,400W, Evergreen

enterprise, Korea)에서 1분 30초 동안(심부온도 72oC까지)

가열하여 실온에서 30분간 방치한 후, texture analyzer(TA-

XT2, Stable Micro Systems, UK)에 Warner-Bratzler blade

를 장착하여 고기시료의 근섬유 방향이 blade에 수직이 되

게 한 상태에서 전단력(단위는 kg)을 측정하였으며, 기기

조건은 pre-test speed 2.0 mm/s, test speed 2.0 mm/s, post-

test speed 5.0 mm/s로 실시하였다.

지방산 조성

고기시료 5 g을 사용하여 Folch 등(1957)의 방법에 따라

chloroform-methanol(2:1, v/v)을 이용하여 지질을 추출하였

고, 추출된 지질로부터 지방산 조성의 분석은 gas chroma-

tography(Agillent Technology 6890, USA)를 사용하였다.

지방산 분석 전 추출된 지질시료에 BF
3
-methanol을 첨가

후 90oC water bath에서 20분간 가열하여 시료를 methyla-

tion 시켰다. GC 분석을 위한 column은 Omega wax 320
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(30 m×0.32 mm × 0.25 µm, Supelco, USA)을 사용하였으

며, oven 온도는 180oC에서 5분간 유지시킨 후 200oC까

지 분당 0.5oC씩 증가시켜 25분간 유지시켰다. Carrier gas

는 46 mL/min 유속의 N
2
를 사용하였고 injector 온도와

detector 온도는 각각 250oC와 260oC로 설정하였으며, 시

료를 1 µL을 주입하여 split ratio 100:1로써 지방산 분석

을 실시하였다.

지방산화

지방산화는 TBARS(2-thiobarbituric acid-reactive substances)

측정방법(Ahn et al., 1998)을 준용하여 고기시료 5 g 및

증류수 15 mL을 50-mL 시험관에 넣고 균질화하였다. 상

기 고기 균질물 1 mL를 일회용 시험관(13×100 mm)에 옮

겨 넣고 butylated hydroxytoluene(7.2% in ethanol, w/v) 50

µL 및 thiobarbituric acid/trichloroacetic acid 용액(20 mM

TBA/15%, w/v) 2 mL를 첨가하였다. 상기 혼합물을 완전

히 섞어 90oC 항온수조에서 15분간 색깔을 발현시키고 찬

물에서 10분간 식힌 후, 다시 섞어 3,000 g(5oC)에서 15분

간 원심분리한 후, 상층액을 531 nm에서 흡광도를 측정하

였다. 증류수 1 mL 및 TBA/TCA 용액 2 mL를 혼합하여

blank로 하였으며, TBARS 양은 고기 샘플 kg당 maloned-

ialdehyde(MDA)의 mg으로 표시하였다.

관능평가

관능검사는 10 mm 두께로 절단된 고기시료를 양면그

릴에서 심부온도 72oC까지 가열한 직후, 훈련된 관능평

가요원(8명)에 의하여 향(flavor), 연도(tenderness), 다즙성

(juiciness), 전체적인 기호도(overall acceptability)에 대하여

실시하고 9점 척도법에 따라 9점을 만점으로 하여 다음의

평가기준에 의하여 피시험자가 점수를 기록한 후 이들의

평균값을 구하여 기록하였다. 전체적인 관능평가는 동일

한 시료 및 관능평가 요원에 의하여 3회 반복하였다. 따

라서 9점을 만점으로 점수가 높을수록 바람직한 관능특성

을 지니는 것으로 평가되었다.

1: 매우 나쁘거나 낮음(extremely bad or slight) - 9: 아주

좋거나 강함(extremely good or much)

통계분석

본 실험은 돼지품종 차이에 따른 육질특성을 분석하고

자 품종 별 돼지를 반복수로 5두의 돼지를 이용하여 5반

복으로 하였으며, SAS(SAS Institute Inc., 2001) 프로그램

을 이용하여 각 형질에 영향을 미치는 품종의 효과를 추

정하기 위하여 분산분석을 실시하였다. 처리구 평균값간

의 유의성 검정(p<0.05)은 Student-Newman-Keul의 다중검

정 방법에 따라 비교되었으며, 처리구의 평균값과 표준오

차(standard error of the means)로 표시되었다. 

결과 및 고찰

pH 및 일반성분

품종별 생체중 차이에 의한 육질특성의 차이를 최소화

하기 위하여 110 kg정도에서 선발되었으므로 육질 특성 분

석시 생체중 차이에 의한 편차를 최소화하였다. 따라서 선

발된 5개 품종의 도체율은 64.8-66.9%, 등지방 두께는 15.4-

16.3 mm 및 등심근 단면적 57.5-59.1 cm2의 범위 내에 있

었으며 품종간 유의적 차이가 없었다. Sather 등(1991)도

돼지 품종에 의한 도체특성은 유의적 차이가 없다고 보고

한바 있다. 돼지 품종에 의한 부위별 pH 및 주요 성분함

량 결과는 Table 1에 나타나 있다. 등심의 pH는 5.55-5.95

의 범위에 있었으며 D품종의 pH가 유의적으로 높았다. 특

히 낮은 pH는 식육의 보수성, 육색 및 연도에 영향을 미

치는 것으로 PSE육의 좋지 못한 품질특성과 관련된 것으

로 보고되었다(Bendall and Swatland, 1988). 품종 별 등심

의 수분함량의 경우 품종간 유의적 차이가 없었으며, 지

방함량은 D품종이 가장 높았고 L 및 B 품종이 낮았다.

이는 Enfalt 등(1997)이 보고한 Duroc 교잡종이 다른 교잡

종에 비하여 근내지방 함량, 상강도, 고형분 함량이 더 높

았다고 보고한 내용과 부합된 결과를 나타낸 것이며 근내

지방 함량이 높은 고기에 대한 선호도를 보이는 국내 소

비자 기호를 감안할 경우 D품종의 등심육에 대한 선호도

가 높을 것으로 판단된다.

돼지 품종에 의한 목심 부위의 pH는 5.73-5.97의 범위

로 등심에 비해 높았으나(p<0.05), 등심 부위와는 달리 L

및 B 품종의 pH가 D 보다 높게 나와 pH값이 부위별로

다른 양상을 보이는 것으로 나타났다. 식육과 육제품의 pH

는 제품의 품질을 좌우하는 중요한 요인으로 알려졌는데

Table 1. pH, water content, and fat content of loins, butts,

and bellies from different pig specie

Species1) L Y D B C SEM2)

Loin

pH 5.71c 5.69c 5.95a 5.85b 5.55d 0.06

Water (%) 72.33 71.95 71.57 73.71 71.90 0.37

Fat (%) 4.59c 5.68b 6.38 a 4.07 c 5.23 b 0.05

Butt

pH 5.87ab 5.97a 5.73c 5.93a 5.78bc 0.04

Water (%) 60.95 62.60 60.90 57.23 62.15 0.94

Fat (%) 20.58 b 20.55 b 21.82 b 24.54 a 20.00 b 0.58

Belly

pH 5.91ab 6.01a 5.87ab 5.81b 5.58c 0.07

Water (%) 48.61ab 50.56ab 47.52ab 42.93b 53.49a 1.74

Fat (%) 30.38b 33.14b 33.11b 39.12a 30.12b 0.65

1)L, Landrace; Y, Yorkshire; D, Duroc; B, Berkshire; C, Chester

White
2)Standard error of the means
a-cMeans with different superscripts in each row are significantly

different at p<0.05.
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pH의 고저에 따라 보수성, 연도, 결착력, 색깔, 조직감, 신

선도 등이 크게 영향을 받으며, 육의 pH가 낮을수록

myoglobin의 산화가 촉진되며 보수력이 낮아지게 된다(Joo

et al., 1999; Zhu and Brewer, 1998)고 보고된바 있다. 따

라서 식육의 품질을 예측하기 위한 pH조사는 동일한 품

종일지라도 부위별로 별도로 이루어져야 할 것으로 나타났다.

등심에서와 마찬가지로 목심의 수분함량도 품종간 유의

적 차이가 없었으나, 지방함량은 B품종만이 다른 품종에

비해서 높게 나타났다. 이는 목심의 경우 근간지방이 상

대적으로 많고 결국 B품종의 근간지방이 발달된 것으로

기인된다.

국내 소비자에게 가장 높은 선호도를 가진 삼겹살 부위

는 상대적으로 높은 지방함량으로 인하여 수분함량은 품

종에 관계없이 등심 및 목심에 비해 낮은 수치를 보였으

며(p<0.01), 지방함량도 모든 품종에서 30% 이상의 수치

를 나타냈다. 그 중에서도 B품종은 목심에서와 마찬가지

로 다른 품종에 비해 가장 높은 지방함량을 보였는데 이

역시 삼겹살 부위의 피하지방 및 근간지방이 발달되어 있

기 때문으로 판단된다.

육색지수

돼지 품종에 의한 부위별 육색지수의 경우, 등심육에서

명도를 나타내는 L*값의 경우 품종간 유의적 차이가 없

었으며 C품종만이 다른 품종에 비하여 유의적으로 낮은

a* 및 b*값을 나타내어 상대적으로 옅게 보이는 경향이 있

었다(Table 2). 이는 목심에서도 유사한 경향을 보였는데 C

품종의 경우 다른 품종에 비하여 L*값이 높고 a* 및 b*값

은 낮았다. 일반적으로 육색지수의 경우 소비자들은 적색

도가 높은 육을 선호하며, 지방의 경우 황색보다 부드러운

백색지방을 더 선호한다(Church and Parsons, 1995; Yang

et al., 1992). Newcom 등(2004)은 듀록종에서 생산된 고

기가 랜드레이스종에서 생산된 고기보다 더 낮은 명도를

나타냈으며 이와 관련되어 듀록종에서 생산된 고기의 최

종 pH가 타 품종보다 높은 결과를 나타내었다고 보고하

였으나, 본 연구에서는 듀록종의 등심육에서 높은 pH를

보였음에도 육색지수에서는 유의적 차이가 크지 않는 다

른 결과를 보였다. 삼겹살 부위의 경우 가능한 한 근육부

위 위주로 육색을 측정하였으나 삼겹살 특유의 근육과 지

방의 적층 구조에서 오는 간섭효과와 더불어 품종별 육색

의 차이가 나타나지 않았다. 

드립감량, 가열감량 및 전단력

드립감량과 가열감량 측정을 통한 보수력을 분석한 결

과(Table 3), 등심육은 D 및 B품종이 다른 품종에 비해 보

수력이 좋지 않았으며, Y 및 C품종이 상대적으로 우수한

보수력을 나타냈다. 목심에서도 드립감량의 경우 품종간

유의적 차이가 나타나지 않았으나, 가열감량의 경우 D품

종이 가장 높은 수치를 보여 보수력이 열등한 것으로 나

타났다. 삼겹살의 경우 드립감량에서는 Y품종이 우수하였

고 가열감량에서는 오히려 D 및 B품종이 낮은 수치를 보

였는데, 이는 상대적으로 지방이 많은 삼겹살의 경우 가

열과정에서 지방의 용해도 차이가 가열감량에 영향을 미

친 것으로 사려된다. 전반적으로 지방함량이 낮은 부위인

등심과 목심에서는 Y품종이 D 및 B품종에 비하여 보수

력이 우수하였으나 삼겹살의 가열감량은 D 및 B품종이

낮아, 보수력이나 가열감량과 같은 물리적 특성은 부위별

로 매우 다른 양상을 띠는 것으로 나타났다. 기기분석에

의한 객관적 조직감인 전단력의 경우 부위에 관계없이 품

Table 2. CIE color values of loins, butts, and bellies from dif-

ferent pig species

Species1) L Y D B C SEM2)

Loin

CIE L* 53.77 53.59 52.91 55.31 56.21 0.60

CIE a* 13.44ab 13.71a 13.34ab 12.30b 10.58c 0.57

CIE b* 13.77ab 15.01a 11.76 bc 12.87b 9.84c 0.88

Butt

CIE L* 48.02bc 46.37c 50.27b 50.48b 56.00a 1.63

CIE a* 17.75a 17.12a 14.35b 13.93b 11.95c 1.07

CIE b* 13.85a 12.47ab 10.56bc 10.44c 9.67c 0.76

Belly

CIE L* 42.33 42.46 42.50 43.28 45.84 0.66

CIE a* 16.43 17.50 15.66 15.58 15.48 0.38

CIE b* 8.69a 8.04ab 7.13ab 5.53b 6.03b 1.31

1)L, Landrace; Y, Yorkshire; D, Duroc; B, Berkshire; C, Chester

White
2)Standard error of the means 
a-cMeans with different superscripts in each row are significantly

different at p<0.05.

Table 3. Drip loss, cooking loss, and shear force of loins,

butts, and bellies from different pig species

Species1) L Y D B C SEM2)

Loin

Drip loss (%) 10.49b 9.85b 13.38a 14.97a 10.04b 1.02

Cooking loss (%) 25.44b 19.28c 35.95a 35.46a 16.35c 4.03

Shear force (kg) 68.21 63.18 65.52 69.21 78.29 3.56

Butt

Drip loss (%) 6.92 6.52 8.32 8.87 9.64 0.58

Cooking loss (%) 26.16b 23.80b 36.73a 25.45b 17.20c 3.66

Shear force (kg) 48.26 64.13 43.92 44.62 44.32 3.79

Belly

Drip loss (%) 8.08a 6.28b 8.17a 8.61a 9.13a 0.48

Cooking loss (%) 14.65a 15.42a 8.10b 7.75b 12.64a 1.61

Shear force (kg) 24.39 33.77 33.51 33.37 26.26 2.03

1)L, Landrace; Y, Yorkshire; D, Duroc; B, Berkshire; C, Chester

White
2)Standard error of the means 
a-cMeans with different superscripts in each row are significantly

different at p<0.05.
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종간 유의적 차이가 없었으며, 이는 동일품종에서도 개체

마다 변이가 컸기 때문으로 사려된다.

TBARS 값

비록 저장실험 초기 신선육(0 d-Raw)에서 품종간 지방

산화의 척도를 나타내는 간접지표인 TBARS값의 차이가

있었으나, 7일의 냉장저장 기간 동안 전반적으로 낮은 수

치를 보이며 지방산화가 증가하지 않았으며 모든 부위에

서 품종간 유의적 차이를 나타내지 않았다(Table 4). 그러

나 7일간 신선육 상태로 보관한 후 가열한 시료(7 d-Cooked)

의 경우에는 품종간 차이를 보였는데, 목심에서는 D, B,

C품종이, 삼겹살에서는 D및 B종이 상대적으로 낮은 TBARS

값을 보였다. 삼겹살의 경우B품종은 높은 지방함량 수치

에도 불구하고 우수한 지방산화 억제력을 보였다.

지방산 조성

시료에서 추출한 지질의 지방산 조성은 Table 5에서 보

는 바와 같이, 삼겹살 부위에서 다른 부위보다 다소 높은

수치를 나타냈으나 모든 부위에서 oleic acid(18:1)가 40%

이상으로 가장 높은 함유량을 보였으며 품종별 유의차는

없었다. Kim 등(2007)도 여러 품종으로부터 생산된 부위

육을 구성하는 지방산은 품종 및 부위별에 따른 특정한

지방산은 없다고 보고하였으며 전체적으로 oleic acid(C18:1)

의 함량이 가장 높은 것이 특징이라고 보고하였다. 

Oleic acid(C18:1) 다음으로 많은 조성을 보인 포화지방

산인 palmitic acid(16:0)는 등심과 목심에서 D품종이 높았

으나 큰 차이가 없었고 stearic acid(18:0)는 모든 부위에서

품종간 유의차가 없었다. Palmitoleic acid(C16:1)의 경우

일부 품종에서 높게 나타났으나 다른 품종과의 차이가 크

지 않고 부위에 따라 일정한 경향을 보이지 않았다. 鎌田

壽彦 등(1999)은 돈육의 지방산 조성과 풍미와의 상관관

계를 조사하여 palmitoleic acid(C16:1)와는 정의 상관관계

를 가지며 stearic acid(16:0)와는 부의 상관관계를 가진다

고 보고하였다.

불포화지방산인 linoleic acid(18:2)는 등심에서만 L품종

이 높게 나왔으며 다른 부위에서는 차이가 없었다. Linolenic

acid(18:3)는 목심과 삼겹살에서 C품종이 높았다. 추출된

지방산 중 docosahexaenoic acid(C22:6)는 평균0.03%의 함

Table 4. TBARS values (mg MDA/kg meat) of loins, butts,

and bellies from different pig species

Species1) L Y D B C SEM2)

Loin

0 d-Raw3) 0.24by 0.30ay 0.18cy 0.20bcy 0.18cy 0.02

7 d-Raw4) 0.21y 0.23y 0.38y 0.34y 0.41y 0.12

7 d-Cooked5) 4.91x 4.60x 4.58x 3.24x 5.43x 1.64

SEM 2.70 2.50 2.48 1.71 2.96

Butt

0 d-Raw 0.39ay 0.35aby 0.24bcy 0.22cy 0.25bcy 0.03

7 d-Raw 0.50y 0.50y 0.70y 0.67y 0.80y 0.02

7 d-Cooked 12.23ax 11.34ax 8.85bx 9.37bx 6.03cx 1.07

SEM 6.80 6.30 4.84 5.15 3.19

Belly

0 d-Raw 0.35ay 0.28aby 0.19by 0.24by 0.25aby 0.02

7 d-Raw 0.66y 0.63y 0.59y 0.78y 0.81y 0.06

7 d-Cooked 8.14abx 8.77ax 6.75bx 6.30bx 9.06ax 0.54

SEM 4.41 4.80 3.67 3.35 4.93

1)L, Landrace; Y, Yorkshire; D, Duroc; B, Berkshire; C, Chester

White
2)Standard error of the means 
3)Raw meat at 0 d
4)Raw meat at 7 d 
5)Cooked meat after storage of 7 days under raw meat
a-cMeans with different superscripts in each row are significantly

different at p<0.05.
x-zMeans with different superscripts in each column are signifi-

cantly different at p<0.05.

Table 5. Fatty acid composition (%) of loins, butts, and bel-

lies from different pig species

Species1) L Y D B C SEM2)

Loin

C16:0 24.03b 24.44ab 24.92a 25.29ab 24.69ab 0.48

C16:1 2.66ab 2.23b 3.27a 2.58ab 2.87ab 0.38

C18:0 14.38 17.44 15.09 16.17 14.72 1.25

C18:1 43.42 45.96 45.69 43.99 45.98 1.21

C18:2 12.08a 8.62b 8.29b 9.59b 10.02ab 1.49

C18:3 0.33 0.33 0.23 0.24 0.39 0.07

C20:4 3.03a 0.91b 1.43b 2.06ab 1.28b 0.83

C22:6 0.03ab 0.03ab 0.04ab 0.07a 0.01b 0.02

Butt

C16:0 22.85b 23.50ab 24.35a 24.78a 24.35a 0.78

C16:1 1.96 1.99 2.19 2.46 2.47 0.25

C18:0 15.45 15.49 15.53 16.04 16.51 0.46

C18:1 46.36 47.35 43.13 44.30 43.11 1.92

C18:2 11.62 10.41 12.46 10.43 12.28 0.98

C18:3 0.40ab 0.41ab 0.42ab 0.34b 0.53a 0.07

C20:4 1.29ab 0.80b 1.83a 1.57a 0.71b 0.48

C22:6 0.03ab 0.01bc 0.04a 0.03ab 0.01c 0.01

Belly

C16:0 24.04 24.16 23.08 23.26 24.05 0.51

C16:1 2.22ab 2.33ab 2.09b 2.18ab 2.69a 0.23

C18:0 16.04a 15.58a 15.67a 14.41ab 13.77b 0.96

C18:1 45.97 47.22 47.60 46.78 46.50 0.63

C18:2 10.31 9.48 9.66 11.03 11.64 0.91

C18:3 0.36b 0.37b 0.28b 0.36b 0.49a 0.08

C20:4 1.01b 0.81b 1.54ab 1.91a 0.82b 0.49

C22:6 0.02b 0.01b 0.04a 0.04a 0.01b 0.02

1)L, Landrace; Y, Yorkshire; D, Duroc; B, Berkshire; C, Chester

White
2)Standard error of the means 
a-cMeans with different superscripts in each row are significantly

different at p<0.05.
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량으로 미량 검출되었다. Chung과 Lin(2006)은 식육의 지

방산 조성은 사료에 따라서 크게 달라지는데 linoleic acid

가 많이 함유된 사료를 먹이면 모든 부위에서 linoleic acid

의 비율이 높아진다고 보고하였다. 이에 지방산 함량은 품

종 및 부위별로 미세한 차이만 있으며 품종보다는 사양관

리시 사료 성분에 의한 함량 차이를 나타내는 것으로 판

단된다. 이는 단위동물의 경우 근육 내 지방산의 조성은

식이를 통해 바꿀 수 있다(Dorado et al., 1999; Larick et

al., 1992; Miller et al., 1990)고 보고된 내용과 같다.

관능검사

관능검사에 의한 선호도에 있어서는 등심의 경우 L품종

만 다른 품종에 비해 낮은 선호도를 나타내었으며, 나머

지 품종간에는 차이가 없었다(Table 6). L품종은 상대적으

로 낮은 연도와 다즙성 점수를 보였으며 이는 드립감량

및 가열감량이 낮게 나타난 것과 일치되는 것이다. 목심

에서도 등심에서와 마찬가지로 L품종이 가장 낮은 선호도

를 나타내었으며, 지방함량이 가장 높은 B품종이 가장 높

은 선호도를 보였다. 특히 B품종은 유의적으로 높은 향미

에 관한 관능결과를 보이고 있어, 이에 대한 향미성분 분

석이 필요할 것으로 판단된다. 삼겹살에는 유의적은 낮은

다즙성 결과를 보인C품종을 제외한 나머지 모든 품종에

서 유의적으로 유사한 선호도를 나타냈다. 결과적으로 특

정 품종의 경우 국내 소비자들이 선호하는 높은 지방함량

을 지니고 있으나, 실질적 기호도에 있어서는 지방함량이

삼겹살의 선호도를 좌우하는 큰 요소가 되지 않는다는 것

으로 판단된다.

이상의 이화학적 및 관능적 결과를 종합적으로 분석해

보면 돈육의 품질에 영향을 미치는 특성은 부위별로 큰

차이를 보이는 것을 알 수 있으며, 국내 소비자 기호에 적

합한 돈육 등심은 높은 함량의 근내지방도를 보이는 D품

종이, 목심의 경우 B품종이 유리할 것으로 판단되며, 삼

겹살의 경우 C품종을 제외한 모든 품종에 대한 육질차이

는 크지 않은 것으로 나타났다. 특히 비교적 높은 지방함

량을 지니고 있는 선호부위인 목심이나 삼겹살에서는 일

정 수준의 지방함량 이외에도 품질을 좌우하는 다른 특성

이 많은 것으로 판단되며 이를 규명하기 위한 보다 정밀

하고 많은 분석항목의 연구가 필요할 것으로 판단된다. 

요 약

국내 소비자 기호에 적합한 한국형 비육돈 생산을 위한

국내에 보급된 돼지 품종의 육질 특성을 비교하기 위하

여, Landrace(L), Yorkshire(Y), Duroc(D), Berkshire(B) 및

Chester White(C)의 다섯 가지 품종의 등심, 목심 및 삼겹

살 부위에 대한 육질특성 분석 및 관능평가를 실시하였다.

등심 부위에 있어서 D품종의 지방함량이 다른 품종에 비

해 높았으며, 목심과 삼겹살에서는 B품종의 지방함량이

가장 높았다. 육색에서는 C품종만이 등심과 목심 부위에

서 a* 및 b*값이 낮았으며, 삼겹살에서는 지방층의 간섭

으로 육색지수 차이가 크지 않았다. 지방함량이 낮은 부

위인 등심과 목심에서는 Y품종이 D 및 B품종에 비하여

보수력이 우수하였으나 삼겹살의 가열감량은 D 및 B품종

이 낮아, 보수력이나 가열감량과 같은 물리적 특성은 부

위별로 매우 다른 양상을 보였다. 삼겹살의 경우 B품종은

높은 지방함량 수치에도 불구하고 가열하여 7일간 보관한

시료에서도 낮은 TBARS값을 보였다. 지방산의 경우 품

종 및 부위별로 미세한 차이만 있었으며 품종보다는 사료

의 성분 차이로 사료된다. 이화학적 분석 및 관능검사를

토대로 등심에서는 D품종이, 목심에서는 B품종의 육질특

성이 상대적으로 우수한 것으로 평가되었으며, 삼겹살에

서는 C품종만이 열등한 것으로 평가되었다. 품종별 육질

특성을 비교하였을 때 부위별 육질특성이 일치되지 않는

경향을 보였으며, 본 연구결과는 국내 소비자의 선호부위

로 알려진 목심과 삼겹살 부위의 육질특성을 간주하면서

도 비선호 부위로 알려진 등심의 이용도를 높일 수 있는

돼지선발 체계에 기초적 자료로 이용될 것이다. 
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Table 6. Sensory evaluation1) of loins, butts, and bellies from

different pig species

Species2) L Y D B C SEM3)

Loin

Flavor 4.08 5.08 5.58 5.58 5.83 0.31

Tenderness 3.16b 4.83ab 6.41a 5.91a 6.75a 0.64

Juiciness 4.16c 5.75b 5.50b 5.33b 6.75a 0.41

Overall acceptability 3.50b 5.00a 5.66a 5.50a 6.08a 0.4

Butt

Flavor 3.92b 4.08b 6.08ab 7.50a 4.17b 0.70

Tenderness 4.33 5.42 6.17 8.08 5.67 0.61

Juiciness 4.33 5.33 6.17 7.83 5.75 0.57

Overall acceptability 3.75c 5.00b 5.75b 7.75a 4.92b 0.46

Belly

Flavor 6.16 6.66 6.91 6.50 4.75 0.38

Tenderness 4.75 5.91 6.41 6.91 4.91 0.41

Juiciness 6.16ab 6.66a 6.91a 6.50a 4.75b 0.38

Overall acceptability 5.66a 6.75a 6.08a 5.91a 3.75b 0.41

1)1: extremely bad or slight - 9: extremely good or much 
2)L, Landrace; Y, Yorkshire; D, Duroc; B, Berkshire; C, Chester

White
3)Standard error of the means 
a-cMeans with different superscripts in each row are significantly

different at p<0.05.
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