
J East Asian Soc Dietary Life
21(3): 345～352 (2011)

345

인진쑥 TMR 사료급여가한우우둔부위의이화학적및관능적특성에미치는영향
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Abstract

TMR feed was developed by adding mugwort (Artemisia capillaris), and was fed to Hanwoo cattle to investigate the effects 
of feeding mugwort on the physicochemical and sensory characteristics of rump meat, and to determine the feasibility of 
producing Hanwoo beef with high quality and functionality. The experimental samples consisted of the Hanwoo rump from 
cattle fed with fattening TMR feed without mugwort (T0), and those fed with fattening cattle TMR feed supplemented with 
mugwort (T1). T1  was significantly higher than T0 for Hanwoo rump characteristics of Hunter's L*, a*, b* values (p<0.05). 
VBN content for T0 was significantly higher than for T1, and EDA for T1 was significantly higher than for T0 (p<0.05). 
There was no significant difference between T0 and T1 in terms of pH, TBARS, and total bacterial numbers. Water holding 
capacity for T1 was significantly higher than for T0 (p<0.05), but there was no significant difference between T0 and T1 
in terms of freezing loss, thawing loss, and cooking loss. Springiness for T1 was significantly higher than for T0 (p<0.05), 
and there was no significant difference between T0 and T1 in terms of hardness, cohesiveness, gumminess, chewiness, and 
shear force. There was no significant difference between T0 and T1 in terms of  acid value, peroxide value,  and iodine value. 
However, the melting point for T1 was significantly lower than for T0 (p<0.05). Aroma of raw meat for T1 was significantly 
superior to aroma for T0 (p<0.05). Taste, palatability of boiled meat, and juiciness of roasted meat for T1 were significantly 
superior to those parameters for T0 (p<0.05). These results suggest that the feed containing mugwort can be used to improve 
color and sensory characteristics, inhibit VBN formation, and also to increase antioxidant ability as a functional feed.
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서 론

최근에 들어 인체에 유효한 성분을 함유하고 있는 다양한

기능성 식품들이 개발되고 있고, 소비자들도 가격보다는 건
강이 우선하는 식품들을 선택하는 경향이 두드러지고 있다. 
이러한 기능성 식품에 대한 연구는 모든 식품군들을 대상으

로 이루어지고 있으며, 축산업 분야도 예외는 아니다. 특히
가축에게 기능성 물질이 함유된 식이를 급여함으로써 기능

성 고급육의 생산을 목표로 다양한 연구가 이루어지고 있으

며, 식이첨가물은대부분이천연의식물이나그부산물을대
상으로 하고 있다. Chu et al(2003)은 마늘대의 급여가 한우
거세우의 전단력을 낮게 한다고 하였고, Kang et al(2008)은
옻나무급여로한우육의지방산화와 metmyoglobin의형성이

억제되었다고 하였으며, Kook & Kim(2002)은 무화과 발효
물의 급여로 한우육의 연도와 맛이 개선되었다고 하였다. 이
외에도 축산물의 품질 개선을 위해 다양한 식물자원이나 부

산물이 연구의 대상이 되고 있는데, Oh et al(2006)은 잣나무
잎을, Shinekhuu et al(2009)은 발효 팽이버섯 폐배지를, Kim 
et al(2005)은 두충 잎을 대상으로 하여 축산물의 안전성 향
상과 기능성 부여 등 고급육 생산에 대한 연구를 진행하고

있으며, 이러한 연구는 앞으로도 계속 이루어질 것으로 생각
된다.
인진쑥(Artemisia capillaris Thunb)은 국화과에 속하는 번

식력이 강한 다년생 초본식물로서 높이가 40～100 cm이고, 
우리나라 전역을 포함하여 일본, 중국 등 동아시아, 유럽 등
에 널리 분포되어 있으며, 생약 명칭으로는 인진호, 인진, 추
호 등으로 불린다(Lee et al 2002). 인진쑥에는 다양한 종류
의 정유 성분, coumarin류, chromone류, flavone류, carboxy-
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lic acid류, flavonoid류 등의 생리 활성 물질(Sheu et al 2001, 
Wang et al 2000, Wu et al 2001)을 함유하고 있다. 인진쑥
의 효능은 항산화, 항균 및 항염증 작용, 간기능 및 당대사
개선, 지질 과산화 및 melanin 생성 억제 이외에도 혈압 조
절, 이뇨, 지혈, 해열, 진통, 변비 예방, 소화 불량 해소 등의
약리 효과가 있다(Chun et al 2001, Guo et al 2004, Jin et 
al 2008, Jung et al 2008, Kim et al 2009b, Sheu et al 2001, 
Wu et al 2001). 특히 인진쑥은 식품가공에서 주원료로서의
이용이 가능하고 독성이 없어서(Park et al 2003) 그 자체만
으로도 기능성 식품의 원료로 사용이 가능하며, 한우의 사
료에 첨가하는 연구도 시도되고 있다(Kim et al 2009a, Kim 
& Jung 2007). Kim et al(2009a)은 거세 한우에게 인진쑥을
급여하였을 경우 콜레스테롤 함량이 낮아지고, 불포화지방
산 함량이 높아진다고 하였으며, Kim & Jung(2007)은 인진
쑥의 급여로 육질이 개선되었다고 하였다. 그러나 인진쑥을
급여하여 고품질의 한우육을 생산하기 위한 연구는 일부 이

루어지고 있지만 기초 자료가 미흡한 실정이다. 따라서 본
연구는 인진쑥의 쓴맛으로 인한 선택적 사료 섭취를 방지하

기 위하여 인진쑥으로 TMR(total mixed ration) 사료를 제조
하고, 한우에 급여하여 한우 우둔 부위의 이화학적 및 관능
특성에 인진쑥이 어떠한 영향을 미치는가에 대한 연구를 통

하여 고급화된 기능성 한우 생산의 기초 자료를 제시하고자

하였다.

재료 및 방법  

1. 인진쑥 TMR 사료 제조, 한우 사육 조건 및 육질 분
석용 시료

인진쑥은 서귀포시 소재 농가에서 5〜6개월 생육한 높이
60〜100 cm의 것을 수확하여 수분 함량 40〜50% 수준까지
자연건조한 후 10〜12% 수준까지 열풍 건조하여 얻어진 건
초를 사용하였다. 건조한 인진쑥의 성분은 수분 10.70%, 조
단백질 9.48%, 조지방 2.05%, 조회분 4.89%, 조섬유 38.04%, 
총 열량 8,188 kcal/kg, 그리고 catechin 함량은 1.257 mg/g 함
유하였다. 인진쑥 TMR 사료는 비육한우영양요구량에 맞도
록 제조하였으며, 인진쑥 첨가량은 사양 시험에서 우수한 결
과를 얻은 배합 비율로 하였는데, 대조군(T0)은 인진쑥을 첨
가하지않았으며, 급여군(T1)은인진쑥을비육중기에는 4.6%, 
비육후기에는 6.5%를첨가급여하였다(Table 1). 한우는 18〜
19개월 사육된 평균 체중 470±45 kg의 거세한우 10두를 공
시하였다. 예비 사양 1개월과 본 사양 12개월(비육 중기 6개
월, 비육 후기 6개월)로 총 13개월간 사양 시험을 수행하였
다. 도축 시 평균 생체중은 T0 680 kg, T1 715 kg이었고, 평
균 도체중은 T0 375 kg, T1 400 kg이었다. 사양 관리는 서귀
포 소재 S 시험 목장의 관행 사육에 의하였다. 육질 분석용

시료의 채취는 도축 후 22시간 예비 냉각한 지육에서 우둔
부위를 분할하여 진공 포장한 것을 제주동물산업연구기술센

타에서 공급받아 실험실로 이동하고, 도축 후 3일이 될 때까
지 3±1℃에서 냉장한 후 실험에 이용하였다.

2. 표면 색깔
표면 색깔은 색차계(Chromameter CR-200b, Minolta Ca-

mera Co., Japan)를이용하여명도(lightness, L*값), 적색도(red-
ness, a*

값) 및 황색도(yellowness, b*
값)를 측정하였다. 색깔

보정을 위해 사용된 calibration plate의 L*, a* 및 b*값은 각각

97.5, －6.1 및 7.4이었다.

3. pH 측정
한우우둔부위의 pH 측정은대기온도에서 pH 4.00과 7.00 

buffer로 보정한 유리전극이부착된 pH meter(ATI Orion 370, 
USA)를 이용하여 측정하였는데, 시료는 분쇄한 후 10 g을
취하여 증류수 40 mL와 함께 균질한 후 측정하였다.

4. VBN 함량
한우우둔부위의 VBN(volatile basic nitrogen) 함량은 Con-

way unit를 이용한 미량 확산법(KFDA 2002)에 의하여 측정
하였다. 즉, 시료 2 g을 증류수 16 mL와 20% perchloric acid 
2 mL를넣고균질한후 3,000 rpm에서 15분동안원심분리하
여 상층액을 취하였다. 상층액 1 mL와 50% K2CO3 1 mL를
Conway unit 외실에 넣고, 내실에는 10% 붕산 흡수제 1 mL
를가한후 37℃에서 80분 동안 방치한다음 0.01 N-NaOH로
적정하였다. 공시 대조구도 같이 처리하여 아래와 같은 계산
식에 의하여 VBN 함량을 구하였다.

VBN (mg%) = 0.14 × (b－a) × f × 100 × dW

a : 공시험 0.01 N-NaOH 적정량(mL)
b : 시료의 0.01 N-NaOH 적정량(mL)
W : 시료 채취량(g)
f : 0.01 N-NaOH 역가
d : 희석 배수

5. TBARS 측정
TBARS(2-thiobarbituric acid reactive substances)는 시료 2 

g을 perchloric acid 18 mL 및 BHT 50 μL와 함께 균질하고
여과한 여과액 2 mL에 TBA 2 mL를 가하고 531 nm에서 흡
광도를 측정하여 나타난 값을 시료 kg 당 반응물 mg malo-
naldehyde로 계산하였다(Buege & Aust 1978).
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Table 1. Chemical composition of experimental TMR diets

Items
Middle fattening Late fattening

T01) T12) T0 T1

Percentage composition of diets(%)

  Rice straw － － 8.8 7.8

  Italian ryegrass hay 18.4 16.6 － －

  Broken corn  9.5 8.6 15.6 14.4

  Corn gluten feed  5.4 3.3 3.4 3.3

  Concentrate(Hanwoo gold F) 64.7 62.9 － －

  Concentrate(Hanwoo marblign F) － － 65.1 65.4

  Dried mugwort － 4.6 － 6.5

  Aditive(A+1)  2.0 2.0   2.7 2.6

  Aditive(provin) － 2.0   1.4 －

Total 100.0 100.0 100.0 100.0

  Air dry matter intakes(kg) 14.70 15.10   14.70 15.30

  Dry matter intakes(kg) 12.80 13.08   12.72 13.24

Chemical composition(DM basis, %)

  Moisture 13.0 13.0 13.0 13.0

  Crude protein 13.0 14.0 13.0 13.0

  Crude fat  3.0 3.0 3.0 3.0

  Crude fiber 21.0 20.0 18.0 18.0

  Ca 0.65 0.67 0.62 0.65

  P 0.33 0.98 1.03 1.00

  TDN3) 80.0 79.0 82.0 81.0

  Neutral detergent fiber 40.0 37.0 38.0 39.0

  Acid detergent fiber 25.0 24.0 22.0 23.0

1) Control.
2) Feeding mugwort TMR diet.
3) Calculated value.

6. DPPH Radical에 대한 전자공여능 측정

항산화력은 DPPH(1,1-dephenyl-2-picrylhydrazyl) free radi-
cal에 대한 전자공여능(electron donating ability, EDA%)으로
나타내었다(Blois MS 1958). 즉, 시료 5 g을취한후 0.1 M so-
dium phosphate buffer(pH 7.4)를 4배 첨가하여 homogenate 
분획으로 하고, 13,000×g로 15분간 원심분리하여 얻어진 상
층액을 DPPH free radical 활성 측정의 시료 추출물로 사용
하였다. DPPH free radical에 대한 전자공여능 측정에 사용된
DPPH 시약은 59 mg을정확히취하여 ethanol 1 L에 녹여 사

용하였다. 일정 농도의 시료에 DPPH를 1 mL씩 넣어 혼합하
고 실온에서 30분 방치한 다음 ice bath 상에서 반응을 종료
시키고 520 nm에서 흡광도를 측정하였다.

EDA%(electron 
donating ability)

=
대조군 흡광도－Sample 흡광도

× 100
대조군 흡광도

7. 총균수 측정
총균수는 plate count agar를 이용한 표준평판법으로 37℃
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에서 48시간 배양하여 colony 수를 계측하였다(KFDA 2002).

8. 보수력 및 감량 측정
보수력은 Hoffman et al(1982)의 방법에 따라 데시케이터

에서 습기를제거한여과지위에시료 0.3 g을올려놓고, plani-
meter(X-plan, Ushikata 360d II, Japan)로 눌러 여과지 위에
나타난 수분의 면적을 구하고, 육의 표면적을 수분의 면적으
로나눈값으로표시하였다. 동결감량은 －20℃에서 30일동
안동결하였을때동결전후의무게차이, 해동 감량은 4℃에
서 20시간 동안 해동하였을 때 해동 전후의 무게 차이, 열탕
가열 감량은 끓는 물속에서 시료의 중심 온도 75℃가 되게
가열하였을 때, 팬 가열 감량은 프라이팬 위에서 중심 온도
75℃가 되게가열하였을때 가열전후의 차이를 각각백분율
로 나타내었다.

9. 조직감 측정
조직감은 근섬유와 평행하게 가로×세로×높이를 각각 40× 

15×5 mm로 자르고 rheometer(CR-200D, SUN Scientific Co., 
Japan)를 이용하여 측정하였다. 경도(hardness), 탄성(springi-
ness), 응집성(cohesiveness)은 round adapter 25번(직경 2.5 
cm, 높이 3.5 cm)을 이용하여 table speed 120 mm/min, graph 
interval 30 m/sec, load cell(Max) 2 kg(clearance 0.05%)의 조
건으로 측정하였다. 뭉침성(gumminess)은 peak max×cohesi-
veness값으로, 저작성(chewiness)은 (peak max÷distance)×cohe-
siveness×springiness 값으로 나타내었다. 전단력(shear force)
은 전단력용 칼날(angle adapter 10번)을 이용하여 table speed 
120 mm/min, graph interval 30 m/sec, load cell(Max) 10 kg 
(clearance 0.1%)의 조건에서 측정하였다.

10. 산가, 과산화물가, 요오드가 및 융점
산가는한우지방 1～5 g을측정하여삼각플라스크에넣고

ethanol : ether 혼합액(1:2) 100 mL를 넣어 녹여서 이를 페놀
프탈레인을 지시약으로 하여 0.1 N 에탄올성 수산화칼륨 용
액으로 적정하여 계산하였다. 과산화물가는 지방 1～5 g을
측정하여 삼각플라스크에 넣고 초산:클로로포름(3:2) 25 mL
를 넣어녹이고, 이에포화요오드칼륨용액 1 mL를넣고암소
에 10분간 방치 후, 물 30 mL를 가하고 전분을 지시약으로
하여, 0.01 N 티오황산나트륨액으로 적정하여 계산하였다. 
요오드가는 지방 1～5 g을측정하여삼각플라스크에 넣고 클
로로포름 10 mL를 가하여 녹이고, 이에 브롬요오드시액 25 
mL를 넣은 후 암소에서 1시간 방치하여 반응이 끝난 후 1 
N 요오드칼륨액 30 mL, 물 100 mL를 가하고 전분을 지시약
으로하여 0.1 N 티오황산나트륨액으로적정하여계산하였다
(KFDA 2002). 그리고융점은융점측정기(melting point appa-

ratus 12-144, Fisher-Johns, USA)로 측정하였다.

11. 관능 특성 및 통계 처리
관능 특성은 훈련된 관능 평가원에 의하여 측정하였는데, 

생육은 색깔 및 냄새를, 가열육은 맛, 향, 연도, 다즙성 및 종
합적인 기호도에 대하여 가장 좋다(like extremely)를 7점, 가
장 나쁘다(dislike extremely)를 1점으로 하는 7점 기호 척도
법으로 하였다(Stone & Sidel 1985). 관능 특성 실험에서 열
탕 가열육은 100℃의 끓는 물에서 중심부의 온도가 75℃가
되도록 하였으며, 구워서 실험한 가열육은 200℃의 가열 팬
위에서 중심부의 온도가 75℃가 되도록 가열하였다. 각 실험
은 3회 이상 반복 측정한 후 SPSS 14.0(statistical package for 
social science, SPSS Inc., Chicago II., USA)을 사용하여 통계
처리 하였으며, 각각의 시료에대하여 평균±표준편차로 나타
내었다. 각 시료에 대한 유의성 검정은 분산분석을 한 후 p< 
0.05 수준에서 Student's t-test를 실시하였다.

결과 및 고찰

1. 표면 색깔
인진쑥을 급여하지 않은 T0 및 이를 급여한 T1의 표면색

깔을 Table 2에 나타내었다. 명도(L*)는 T0 및 T1이 각각
32.93 및 36.93, 적색도(a*)는 각각 15.13 및 17.77, 그리고 황
색도(b*)는 각각 5.93 및 8.07로 인진쑥을 급여한 T1이 유의
하게높아서(p<0.05) 인진쑥의급여가한우우둔부위의색깔
에 영향을 미친 것으로 나타났다. 고기의 색깔은 소비자들이
식육 품질의 평가 수단으로 가장 중요하게 인식하는 항목이

며(Lanari et al 1995), 암갈색의 metmyoglobin이 축적되면명
도와 적색도가낮아지고관능적인 색깔을나쁘게 할수 있을

것으로 해석된다. Kim et al(2005)은 두충 잎을 10%까지 급
여한 한우 우둔부위의 표면 색깔이대조군과 유의한차이가

없다고 하였으며, Kim BK(2006)도 티머시건초 조사료를 급
여하였을 경우 표면 색깔이 대조군과 차이가 없다고 하여서

Table 2. Hunter's color of Hanwoo rump

Items T01) T12)

L* 32.93±0.053) 36.93±1.48*4)

a* 15.13±0.37 17.77±1.09*

b*  5.93±0.49  8.07±0.60*

1) Control.
2) Feeding mugwort TMR diet.
3) Mean±S.D.
4) Significant difference (p<0.05) between T0 and T1 by Student's 

t-test.
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본 연구의 결과와 차이가 있었다. 본 연구에서 인진쑥을 급
여한 한우 우둔 부위가 급여하지 않은 것보다 표면 색깔이

우수한 것은 육색소의 산화와 밀접한 관계가 있는 인진쑥의

항산화 작용(Zakrys et al 2008)에 의하여 나타난 결과로 여
겨진다.

2. pH, VBN 함량, TBARS, 전자공여능 및 총균수
인진쑥 급여가 도축 후 3일 저장된 한우 우둔 부위의 pH, 

VBN 함량, TBARS, 전자공여능(EDA%) 및총균수에 미치는
영향을 실험한 결과는 Table 3과 같다. 한우 우둔 부위의 pH
는 T0 및 T1이각각 5.60 및 5.65로 유의한 차이가 없었으며, 
VBN 함량은 T0 및 T1이 각각 6.59 및 5.18 mg%로 T1이 유
의하게낮아서인진쑥급여의영향이있었다(p<0.05). TBARS
는 T0 및 T1이 각각 0.119 및 0.127 mg MA/kg으로 시료들
사이에유의한차이가없었으나전자공여능은 T0 및 T1이각
각 32.11% 및 35.28%로 T1이 유의하게 높아서 인진쑥 급여
에 의한 항산화 효과가 나타났다(p<0.05). 그러나 총균수는
T0 및 T1이 각각 2.58 및 2.54 log cfu/g으로 인진쑥 급여의
영향이 없었다. Kim et al(2009a)은 쑥 사료 급여가 pH에 영
향을 미치지않는다고하여서본 연구의결과와 일치하는경

향이었으나, 그들은 저장 3일된 한우육의 pH가 5.36～5.40이
라고 하여서 본 연구의 결과보다 높았다. 그리고 단백질 함
량이높은식육의신선도예측기준으로사용되고있는 VBN 
함량은 KFDA(2002)에 20 mg% 이하를 신선하다고 규정하고
있기 때문에 T0 및 T1이 신선한 상태를 유지하고 있지만 실
험결과 VNB에유의적인차이를보여인진쑥의급여가 VBN
의 생성을 억제하는 것으로 나타났다. 식물계의 flavonoid류
는 항산화 활성을 나타내며(Wang et al 1994), phenol성 화합
물은 2차 대사산물 중의 하나로 다양한 구조와 분자량을 가

Table 3. pH, VBN content, TBARS value, EDA and total 
bacterial numbers of Hanwoo rump

Items T01) T12)

pH  5.60±0.053)  5.65±0.02

VBN(mg%)  6.59±0.66*4)  5.18±0.61

TBARS(mg MA/kg) 0.119±0.04 0.127±0.05

EDA(%) 32.11±0.78 35.28±1.01*

Total bacterial numbers(log cfu/g)  2.58±0.22  2.54±0.09

1) Control.
2) Feeding mugwort TMR diet.
3) Mean±S.D.
4) Significant difference (p<0.05) between T0 and T1 by Student's 

t-test.

지는데, phenolic hydroxyl기는 단백질이나 거대 분자들과 쉽
게 결합하여 항암, 항산화 등 다양한 생리활성기능을 나타낸
다(Choi et al 2005, Lee & Lee 1994). 본 실험에서 인진쑥을
급여한 T1의 전자공여능이 높은 것은 인진쑥에 함유된 phe-
nol 화합물등항산화물질이축적되어나타난결과로생각되
고, Kim YJ(2010)가마늘부산물을급여한계육의 총페놀함
량이 대조구보다 높고, 이로 인하여 전자공여능도 높았다는
결과와 유사하였다.

3. 보수력 및 감량
보수력 및 감량에 대한 결과는 Table 4와 같다. 인진쑥을

급여하지 않은 T0와 급여한 T1의 보수력은 각각 36.76% 및
43.79%로 T1이 유의하게 높았다. 그러나 동결 감량, 해동 감
량, 팬가열감량및열탕가열감량은 T0 및 T1 사이에유의
한 차이가 없었다. 보수력은 등급이 높은 한우에서 높게 나
타나는 것으로 보고되고 있는 것(Lee et al 2009)으로 보아
인진쑥 급여가 등급을 높이는 작용을 하였을 것으로 추측된

다. Kim YJ(2010)는 마늘 부산물을 급여하였을 경우, 닭고기
의 보수력이 높아진다는 결과와 유사하였으나, Kim et 
al(2002)이 쑥을 급여하였을 경우 보수력에 영향을 미치지
않았다는 결과와는 상이하였다. 그리고 Kim & Jung(2007)이
쑥을 급여하였을 경우, Kook & Kim(2002)는 무화과 발효물
을급여하였을경우한우의 가열 감량에 영향을미치지 않았

다는 결과와 일치하는 경향이었다.

4. 기계적 물성
인진쑥을 급여하지 않은 T0와 이를 급여한 T1의 기계적

물성의결과는 Table 5와같다. 경도는 T0 및 T1이 각각 5.35 
및 5.52 g/cm2, 응집성은 각각 64.68% 및 72.73%, 뭉침성은

Table 4. Water holding capacity and loss rate of Hanwoo 
rump (%)

Items T01) T12)

Water holding capacity 36.76±5.403) 43.79±0.90*4)

Freezing loss  1.56±0.33  1.37±0.22

Thawing loss  3.08±0.47  2.87±0.51

Roasting loss 14.21±1.98 14.82±4.14

Boiling loss 32.88±3.23 33.13±1.06

1) Control.
2) Feeding mugwort TMR diet.
3) Mean±S.D.
4) Significant difference (p<0.05) between T0 and T1 by Student's 

t-test.
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Table 5. Textural properties of Hanwoo rump

Items T01) T12)

Hardness(g/cm2)    5.35±1.013)    5.52±1.30

Springiness(%)   62.48±3.00   78.08±4.82*4)

Cohesiveness(%)   64.68±5.35   72.73±6.44

Gumminess(kg)  516.65±40.31  522.49±28.62

Chewiness(g)  264.78±10.85  282.33±21.48

Shear force value(kg) 1,643.00±353.00 1,716.60±101.60

1) Control.
2) Feeding mugwort TMR diet.
3) Mean±S.D.
4) Significant difference (p<0.05) between T0 and T1 by Student's 

t-test.

각각 516.65 및 522.49 kg, 저작성은 각각 264.78 및 282.33 
g, 그리고 전단력은 각각 1,643.00 및 1,716.60 kg으로 T0구
및 T1구 사이에 유의한 차이가 없었으나, 전체적으로 T1구
는 T0구에 비하여 다소 높은 물성의 값을 나타내었으며, 탄
성은 각각 62.48% 및 78.08%로 T1이 T0보다 유의하게 높았
다(p<0.05). 이것은 Yang et al(2007)이 감귤 부산물을 급여
한 한우육의 탄성이 대조군보다 높고, 응집성, 뭉침성, 저작
성 및 전단력은 유의한 차이가 없었다는 결과와 유사하였으

나, 경도가 감귤 부산물 급여로 낮아졌다는 것과는 일치하지
않았다. 그러나 인진쑥의 급여로 탄성이 높아지는 것은 인진
쑥의 어떤 성분이 영향을 미치는가에 대한 연구가 지속적으

로 이루어져야 하겠다.

5. 산가, 과산화물가, 요오드가 및 융점
한우에서분리한지방의산가, 과산화물가, 요오드가및융

점을 측정하고, 그 결과를 Table 6에 나타내었다. 산가는 T0 

Table 6. Acid value, peroxide value, iodine value and mel-
ting point of Hanwoo fat

Items T01) T12)

Acid value(mg/g)  4.17±0.513)  4.82±0.47

Peroxide value(meq/kg)  3.29±0.15  3.28±0.13

Iodine value(g/100 g) 55.33±5.17 53.42±5.58

Melting point(℃) 35.95±1.41*4) 32.51±1.27

1) Control.
2) Feeding mugwort TMR diet.
3) Mean±S.D.
4) Significant difference (p<0.05) between T0 and T1 by Student's 

t-test.

및 T1이 각각 4.17 및 4.82 mg/g, 과산화물가는 각각 3.29 및
3.28 meq/kg이고, 요오드가는 각각 55.33 및 53.42 g/100 g으
로 유의한 차이가 없었다. 융점은 T0 및 T1이 각각 35.95℃
및 32.51℃로 T1구가유의하게낮았다(p<0.05). 산가는유리지
방산의 양을 측정하여 산화의 정도를 예측하고, 과산화물가
는유지의초기자동산화를예측하는수단으로이용되는데(Kim 
et al 2006), 본연구의 결과 인진쑥의급여가 한우 지방의산
화 정도에 영향을 미치지 않았다. 또, 융점은 고체 지방이 액
체 지방으로 변하는 온도를 말하는데, 지방을 구성하고 있는
triglyceride의조성이복잡한혼합물질이기때문에일정한수
치를나타내지않는다(Yi et al 1991). Kim et al(1997)은 융점
이 높을수록포화지방산비율은증가하고불포화지방산비율

은 감소한다고 하였다.

6. 관능 특성
인진쑥을 급여하지 않은 T0와 급여한 T1의 생육 및 가열

육의 관능 특성을 검사한 결과는 Table 7과 같다. 생육의 색
깔은 T0 및 T1 사이에 유의한 차이가 없었다. 그러나 생육
냄새는 T1이 T0보다 유의하게 높아서 인진쑥 급여가 생육의
냄새에 영향을미치는것을알 수 있었다(p<0.05). 이것은 인
진쑥에 함유되어 있는 수십 종류의 휘발성 화합물(Guo et al 
2004)들이 근육에 축적되어 고기 특유의 냄새를 상쇄시켜서

Table 7. Sensory score of Hanwoo rump

Condition Items T01) T12)

Raw meat
Color 5.28±1.123) 5.53±0.87

Aroma 4.94±0.88 5.45±0.92*4)

Boiled 
meat

Taste 4.26±0.08 4.80±0.07*

Flavor 4.50±0.76 4.70±0.82

Tenderness 4.46±1.05 4.53±1.26

Juiciness 5.09±0.91 5.20±1.04

Palatability 4.21±0.06 4.50±0.08*

Roasted 
meat

Taste 4.86±0.67 4.96±0.54

Flavor 5.06±0.93 5.23±0.88

Tenderness 4.51±1.42 4.70±1.07

Juiciness 4.76±1.25 5.30±0.73*

Palatability 4.50±1.23 4.90±0.70

1) Control.
2) Feeding mugwort TMR diet.
3) Mean±S.D.
4) Significant difference (p<0.05) between T0 and T1 by Student's 

t-test.
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나타난 것으로 생각된다. 한편, 열탕 가열육의 관능 특성 중
맛과 종합적인 기호성은 T1이 T0보다 유의하게 우수하였으
나(p<0.05), 향, 연도 및 다즙성은 서로 유의한 차이가 없었
다. 그리고 팬 가열육의 맛, 향, 연도 및 종합적인 기호성은
T0 및 T1 사이에 유의한 차이가 없었으나, 다즙성은 T1이
T0보다 유의하게 우수하였다(p<0.05).
이상의 결과에서 인진쑥을한우에게급여할 경우, 우둔부

위의 색깔을 개선하고, VBN의 생성을 억제하며, 항산화 활
성의 증가로 지방산화를 억제할 수 있으며, 보수력을 증가시
키고 기호성을 개선하는 것으로 나타나, 우리나라 산야에서
대량으로자생하는인진쑥을이용하여기능성고품질의한우

육을 생산할 수 있을 것으로 기대된다.

요 약

본 연구는 인진쑥을 일정량 첨가한 TMR 사료를 개발하
여, 이를 한우에게 급여한 경우, 인진쑥의 급여가 한우 우둔
부위의 이화학적 및 관능특성에 미치는 영향에 관한 연구를

통하여 고급화된 기능성 한우의 생산 가능성을 검토하였다. 
대조군(T0)은 인진쑥을 혼합하지 않은 비육우 사료를 급여
하였고, 급여군(T1)은 비육우 사료에 인진쑥을 혼합한 TMR 
사료를 급여하였다. Hunter's L*, a* 및 b*

값은 T1이 T0보다
유의하게 높았다(p<0.05). VBN 함량은 T0가 T1보다 유의하
게 높고, 전자공여능은 T1이 T0보다 유의하게 높았으나, pH, 
TBARS 및총균수는 T0 및 T1 사이에 유의한 차이가없었다
(p<0.05). 보수력은 T1이 T0보다 유의하게 높았지만, 동결감
량, 해동 감량 및 가열 감량은 T0 및 T1 사이에 유의한 차이
가 없었다(p<0.05). 탄성은 T1이 T0보다 유의하게 높았으며, 
경도, 응집성, 뭉침성, 저작성 및 전단력은 T0 및 T1 사이에
유의한 차이가 없었다(p<0.05). 산가, 과산화물가 및 요오드
가는 T0 및 T1 사이에 유의한차이가없었으나, 융점은 T0가
T1보다 유의하게 높았다. 생육의 냄새는 T1이 T0보다 유의
하게 우수하였다(p<0.05). 열탕 가열육의 맛과 전체적인 기
호성, 팬 가열육의 다즙성은 T1이 T0보다 우수하였다. 결론
적으로 인진쑥의 급여는 한우 우둔부위의 색깔 개선, VBN 
생성 억제, 항산화력 증가, 관능 특성을 개선하는 효과가 있
어서 기능성 사료의 소재로서의 이용이 기대된다.
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