
CNU Journal of Agricultural Science 39(3), 2012. 9 371

머루(Vitis coignetiae)의 급여가 계란의 품질에 미치는 영향
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Abstract : This study was conducted to investigate the effect of dietary supplementation of wild grape (Vitis coignetiae) 
on egg qualities. Laying hens were randomly assigned to three different dietary groups containing 0, 0.25, and 0.5% 
of wild grape and fed for 8 weeks, respectively. Eggs were collected after feeding period and stored at 4℃ for 7 days. 
Egg quality traits and cholesterol level of egg yolk were measured at 0 and 7 days of storage. There were no significant 
differences in total cholesterol content of egg yolk and egg shell thickness among the treatments. However, egg weights 
of wild grape-fed groups significantly increased compared to that of control. Dietary supplementation of 0.25% wild grape 
increased the shell and yolk colors compared to the control. Dietary supplementation of 0.5% wild grape significantly 
increased albumen height and Haugh unit and decreased egg shell hardness and pH values at day 0. However, no differences 
were found after 7 days of storage. Consequently, the dietary supplementation of wild grape improved the egg qualities 
on some extent including egg weights, shell and yolk color, albumen height, and Haugh unit.
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I.서 론

최근 경제성장과 소득수준 향상에 따라 축산물에 대한 

기능적이고 안정적인 품질 향상이 강조되고 있다. 이러한 

추세에 따라 소비자의 소비 형태는 기존의 단순한 영양소

의 공급이 아니라 보다 좋은 품질의 축산물에 대한 관심으

로 나타나고 있다. 특히 삶의 질을 향상시키는 웰빙에 대한 

관심이 급증하면서 건강기능성이 강화된 축산물의 수요가 

증가하고 있다. 이러한 축산물은 DDA 농산물 협상이나 한·
칠레, 한·미, 한·EU, 및 한･중 등 각국과의 자유무역협정

(FTA)와 같은 해외 시장 개방 속에서 수입 축산물과의 차별

화하는 경쟁력 확보에 중요한 의미를 갖고 있어 고품질 축

산물을 생산하기 위한 다양한 연구가 진행되고 있다(Kang 

et al., 2005; Kim et al., 2010).

현재 docosahexaenoic acid(DHA)가 강화된 우유, 귀뚜

라미 급여로 육질이 개선된 닭고기 및 omega-3 지방산을 

강화한 계란 등의 제품들이 출시되었으며(Han, 1999), 녹

차 가공 부산물, 감귤부산물 및 옻 추출물 등 다양한 천연 

또는 약용식물들을 동물에 급여하여 축산물의 품질에 미치는 

영향을 연구한 결과들이 지속적으로 보고되고 있다(Kim 

et al., 2008; Yang et al., 2003; Yang et al., 2008). 그러나 

소비자의 기호도 차이와 품질에 관한 요구, 그리고 지역적 

특성에 맞는 고품질 양계산물 생산 방법이 더욱 더 요구되

고 있다.

머루(Vitis Coignetiea)는 포도과에 속하며 일명 산포도

라 부르는 넝쿨성 목본식물로서 포도보다 10배 이상의 K, 

Ca, Fe, 및 P를 함유하고 있으며 항산화작용을 하는 안토

시아닌의 경우 1.6배에 가까운 함량으로 우수한 영양학적 

특징을 갖는다(Cheon, 1999). 또한, 레스베라트롤과 같은 

폴리페놀을 다량 함유하고 있어 항산화능 등 다양한 생리 
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활성도 보고되고 있다(Jeong et al., 2007). 돼지에게 발효 

머루 부산물을 급여한 연구 결과 돈육의 콜레스테롤이 낮

게 보고되었으며 고콜레스테롤혈증 유발식이를 급여한 흰

쥐에 머루씨 분말을 첨가한 연구 결과 쥐의 혈중 총콜레스

테롤이 낮아졌고 glutathione peroxidase 활성에 효과를 

나타냈다(Park et al., 2005; Won, 2007). Glutathione 

peroxidase는 Se를 함유하는 항산화계 효소로서 이는 머루 

첨가급여에 따른 생체 내 항산화성을 입증하였다. 머루와 

같은 종에 속하는 포도(Vitis labrusca)의 경우 포도부산물 

급여에 의한 육계의 품질 향상이 여러 차례 밝혀진 바 있어 

이를 통한 경제적 이용 가능성이 제시되었다(Brenes et al., 

2008; Goni et al., 2007; Sayago-Ayerdi et al., 2009).

본 연구에서는 다양한 기능성을 가진 머루의 산란계 사

료로서의 이용 가능성을 알아보기 위하여 산란계에 머루 

급여비율을 달리하여 급여한 후 생산된 계란의 품질평가를 

진행하였다. 

 II. 재료 및 방법

1. 시험동물 및 시험 설계

산란계에 머루의 첨가 급여가 계란의 품질에 미치는 영향

을 조사하기 위하여 35주령 산란계(Hy-Line Brown) 36수

를 공시하였으며, 공시동물에 급여된 사료는 상업용으로 유

통되고 있는 산계용 배합사료를 급여하였다. 사료와 물은 

자유 채식 및 자유음수 시켰고, 점등은 24시간 동안 실시하

였다. 실험군은 대조구와 머루를 0.25% 및 0.5% 첨가 급여

한 군으로 나누었으며 각각 3반복, 반복 당 4수씩 배치하여 

8주간 사양하였다. 8주 후 산란된 계란은 처리구 별로 모두 

수거하였다. 이 후 계란은 무작위로 선택하여 두 그룹으로 

나누어 한 그룹은 4℃에서 7일간 냉장 저장 후에, 다른 그룹은 

바로 실험에 이용하였다. 머루는 건조된 국내산 머루를 제분

기로 분쇄하여 분말 형태로 사료와 함께 섞어 급여하였다.

2. 계란품질

계란의 일반적인 품질은 각 처리구당 무작위로 선택된 

계란 10개를 수집하여 측정하였다. 난중, 난각색, 난황색, 

난백높이, Haugh unit(HU)은 QCM+ System (Technical 

Services and Supplies, York, England)기기를 이용하여 측

정하였으며, 난각 강도는 난각 강도계(MODEL II, Robot-

mation Co. Ltd, Japan), 난각 두께는 micro gauge (FHK,

Fujihara Co. Ltd, Saitama, Japan)를 이용하여 측정하였다.

3. 총 콜레스테롤 분석

콜레스테롤 함량을 측정하기 위하여 난황 1 g에 Folch

(1957) 용액(chloroform : methanol = 2 : 1)과 0.88% 

NaCl을 첨가하고 chloroform 층만을 이용하여 총 지질을 

추출하였다. Sodium sulfate를 이용하여 수분을 제거하였

으며 질소가스로 농축하고 농축된 지질 시료에 2 N ethanolic

KOH 2 mL을 첨가하여 90℃에서 15분 동안 동안 검화하였다. 

냉각 후 증류수 및 hexane을 각각 1 mL을 첨가하여 교반하

고 hexane층만을 이용하여 콜레스테롤을 추출하였으며 이 

과정을 세 번 반복하였다. 이후 추출된 hexane층은 sodium 

sulfate를 이용하여 수분을 제거하였다. 실험은 처리구당 

3반복으로 이루어졌다. 콜레스테롤 함량의 측정은 gas chro-

matograph(GC-17A, Simazu, Japan)를 이용하였으며 

Injector와 detector 온도는 각각 270℃와 300℃ 였으며 

Split inlet(split ratio, 50 : 1)으로 HP-5 capillary column

(30 m × 0.25 mm × 0.25 μm)을 이용하여 분리하였고 

오븐의 온도는 200℃에서 5분간 정치한 후 300℃까지 10℃/

min으로 승온시켜 25분간 정치하였다. Carrier gas는 N2을 

사용하여 2 mL/min 유속으로 실험하였다. 사용된 internal

standard는 5α-cholestane(Sigma–Aldrich) 이었으며 측

정된 피크의 면적(Autochro-3000 data system, Young-

lin, Korea)과 internal standard의 면적 비율을 이용하여 

최종 콜레스테롤 함량을 계산하였다.

4. pH

머루 급여에 따른 난황 및 난백의 pH변화를 알아보기 

위하여 시료 1 g에 증류수 9 mL을 가한 후 균질화(T25 

Basic, Ika Co., Staufen, Germany, 16,000 rpm, 1 min)

하여 여과지(Whatman No. 4)로 여과 한 후 pH meter

(Model 750, iSTEC, Korea)를 이용하여 측정하였다.

5. 통계처리

실험의 결과는 SAS software(ver. 9.1, SAS Institute 
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Table 1. General quality parameters of the eggs from chicken fed wild grape.

Storage (day)
Treatment

Control 0.25% 0.5% SEM1)

Egg weight (g)
0 55.86b 62.74a 62.74a 1.104
7 55.50b 61.67a 63.60a 0.873

SEM2) 0.510 1.189 1.140  

Egg shell thickness (mm)
0 0.42 0.35 0.35 0.037
7 0.38a 0.36ab 0.35b 0.005

SEM2) 0.044 0.005 0.006

Egg shell hardness (kg)
0 4.60a 4.60a 3.90b 0.143
7 4.50 4.44 4.14 0.168

SEM2) 0.148 0.161 0.159

Egg shell color (%)
0 29.90c 47.10a 38.20by 1.485
7 30.50c 50.30a 42.90bx 1.410

SEM2) 1.559 1.323 1.454  

Yolk color (%)
0 8.80 8.70 8.80 0.238
7 8.50b 9.20a 8.30b 0.229

SEM2) 0.237 0.255 0.207  

Albumen height (mm)
0 8.38b 7.84by 10.00a 0.483
7 8.04 9.53x 8.49 0.433

SEM2) 0.428 0.421 0.520  

Haugh unit
0 91.85ab 87.59by 97.82a 2.333
7 90.48 96.02x 90.64 2.238

SEM2) 2.125 2.126 2.578  
1)Standard error of the means (n=30), 2)(n=20).
a-cDifferent letters within same row differ significantly (p<0.05).
x,yDifferent letters within same column differ significantly (p<0.05).

Inc, USA)을 사용하여 분산분석(One-way Analysis of 

Variance)을 시행하였고, Duncan의 다중검정을 사용하여 

평균값간의 차이를 비교하였다. 각 실험은 계란품질 측정

의 경우 10반복, 그 외는 3반복 수행하여 실험값의 평균값

으로 나타내었으며, 평균 및 표준오차(SEM)를 표시하였

고, 유의적인 차이는 5% 수준에서 평가하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 계란의 품질에 미치는 영향

머루 분말의 급여수준과 저장 기간에 따른 계란의 품질

을 Table 1에 나타내었다. 난중은 머루 첨가군이 대조구와 

비교하여 유의적으로 증가하였으나 급여비율에 따른 차이

는 나타나지 않았다. 난각 두께는 머루 급여 및 저장기간에 

따른 유의적인 차이는 없었으나, 난각 강도의 경우 0.5% 

머루 처리구가 3.90 kg 으로 대조구 보다 유의적으로 감소

하였다. 난각색은 0.25% 머루 급여군이 대조구보다 높았으며, 

저장기간에 의해 0.5% 처리군이 다른 처리군에 비해 값이 

증가하였음을 확인할 수 있었다. 그러나 난황색은 7일 저장 

후 0.25% 머루 급여구에서 높은 수치가 나타났다. 난백의 

높이는 0.5% 머루 처리구가 10 mm로 다른 두 실험군에 

비해 유의적으로 가장 높게 나타났으며 이에 따라 Haugh 

unit(HU) 또한 0.5% 처리구에서 0.25% 보다 높았다. 그러나 

이러한 효과는 7일 저장 후에는 나타나지 않았다. 

일반적으로 계란의 무게는 시간이 지남에 따라 감소되는

데 이는 난백에서의 수분이 감소하기 때문이며 신선한 계

란일수록 무게가 더 나가고 HU가 높게 나타게 된다(Shin 

et al., 2009). 본 연구에서는 저장기간에 따른 난중의 유의

차는 나타나지 않으나 저장 0일차에서 머루 첨가군의 초기 

난중이 높게 나타났다. 산란계에 발효 산삼 배양액 부산물

을 급여한 연구 결과 그 함량에 따라 난중이 증가하였으며 

대조군과 실험군 간의 난각 두께, HU의 차이가 없었으며 

산란계에 허브제품을 4주간 급여한 연구에서 대조구와 처
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Table 2. pH changes of the eggs from chicken fed wild grape.

 Storage (day)
Treatment

Control 0.25% 0.5% SEM1)

Egg white
0 9.73a 9.58by 9.39cy 0.028
7 9.76 9.78x 9.76x 0.038

SEM2) 0.044 0.017 0.032  

Egg yolk
0 6.24ax 6.23ax 6.09b 0.010
7 6.19y 6.14y 6.15 0.020

SEM2) 0.007 0.011 0.024  
1)Standard error of the means (n = 9), 2)(n=6).
a-cDifferent letters within same row differ significantly (p<0.05).
x,yDifferent letters within same column differ significantly (p<0.05).

Fig. 1. Total cholesterol content (mg/g) of the egg yolk from 
chicken fed wild grape.

리구에서 난황색과 난각 두께의 유의적 차이가 없으며 본 

실험의 0일차 실험결과와 유사하였다(Jang et al., 2007; 

Shon et al., 2004) 그러나 Jang 등(2007)의 실험에서 난

각 강도 및 난백의 높이와 Shon 등(2004)의 난중, 난각 강

도, 난황색 및 HU는 본 실험과 상이한 결과를 보여주었다. 

국내 계란의 등급제도에는 축산물 품질 평가원의 규정에 

따라 중량에 의해 나누어지는 중량규격과 외관검사, 투광

검사, 할란검사를 실시한 후 나누어지는 품질등급이 있다

(Ko, 2002). 본 연구에서는 머루의 첨가급여가 난중을 증

가시켜 중량규격에 있어 높은 결과를 보여주었다. 그러나 

머루 첨가군과 대조구 사이에는 신선도 판단의 기준이 되

는 HU의 변화가 나타나지 않아 품질등급에는 영향을 끼치

지 못하였으며 0.5% 급여군의 경우 난각 강도의 감소로 

파각률이 높아질 것으로 예상하여 이에 대한 따른 추가 연

구가 필요할 것으로 사료된다.

2. 난백과 난황의 pH에 미치는 영향

머루 첨가제의 급여와 저장기간이 난백과 난황의 pH에 

미치는 결과는 Table 2에 제시하였다. 저장 0일차 난백의 

pH는 머루의 첨가 수준에 따라 유의적으로 감소하였고 난

황의 pH는 0.5% 처리구가 다른 두 실험군에 비해 유의적으

로 낮게 나타났다. 냉장온도에서 7일간 보관한 계란의 경우

와 0일간 보관한 경우를 비교하였을 때 난백의 pH는 머루 

첨가군에서 증가하였으며 난황의 pH는 대조구와 0.25% 처

리구가 유의적으로 감소하였다. Jo (2010)의 연구에 따르

면 산란계에 녹차분말을 급여 시 녹차분말의 급여량이 많

아질수록 난백과 난황의 pH값이 감소하였으며 이는 난백

과 난황의 pH값의 변화가 무기질 조성 및 함량의 차이에 

기인한 것으로 보고하여 본 연구결과를 뒷받침하였다.

산란 후 계란에서 제일 먼저 일어나는 변화는 난백의 pH 

증가로 이는 계란 내의 CO2 가스의 방출이 주원인이다(한

석현, 1996). 이러한 pH의 증가는 알부민 단백질의 미생물

번식 억제 기능을 제한(Voet et al., 1990)하게 되어 계란의 

신선도가 떨어지게 하는 원인이 되므로 신선도 판단에 이

용된다. Jo 등(2011)은 이와 관련하여 계란 저장 시 밀폐된 

환경에 드라이아이스를 이용하면 초기 온도를 낮추고 환경

의 가스조성을 CO2가 높은 농도로 조절하게 되어 계란 내

부로부터 발생하는 CO2를 줄여주게 되며 궁극적으로 pH 

변화를 최소화 하여 변질을 억제할 수 있다고 보고하였다. 

3. 난황 내 콜레스테롤에 미치는 영향

난황 내 콜레스테롤 함량은 머루 첨가제의 급여량에 따

라 유의적 차이가 없는 것으로 나타났다(Fig. 1). 콜레스테

롤이 심혈관계 질환을 일으키는 위험인자의 대표적으로 손
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꼽히면서 소비자들의 계란의 콜레스테롤에 대한 부정적 인

식으로 그 소비가 계속하여 감소되어왔다. 이에 따라 계란 

내 콜레스테롤을 낮추기 위한 연구는 다양하게 진행 되어

왔으나 영양 사료학적인 방법 및 약품을 사용한 방법은 계

란 내 콜레스테롤 감소에 큰 영향을 주지 못했다(Chee, 

1994). 산란계에 목초액을 첨가하여 급여한 연구와 산삼 

배양액을 급여한 연구에서 각 급여군과 대조구 사이의 난

황 내 콜레스테롤의 함량에는 유의적인 차이가 없었으나

(Park et al., 2005; Seong et al., 1997), 산란계에 감귤 

부산물 급여 시 난황 내 콜레스테롤 함량이 낮아졌으며 녹

차가공 부산물을 첨가하여 급여한 결과 급여량이 증가함에 

따라 콜레스테롤 함량이 낮아지는 경향을 볼 수 있었다

(Yang et al., 2008; Yang et al., 2003).

콜레스테롤 함량의 저하 또는 합성 저해는 폴리페놀류인 

catechin, flavonoid류인 quercetin, 비타민 C 및 식이 섬유 

등인 것으로 알려져 있다(Kang et al., 1997; Kwon et al., 

1993; Paolisso et al., 1995). 머루와 같은 종에 속하는 포

도에는 그 껍질과 씨에 catechin, 폴리페놀 화합물, 수용성

비타민, 섬유질이 함유되어있다(Jayaprakasha., 2001; 

Jeong et al., 2007). 그러나 본 연구의 결과, 머루 첨가제의 

급여는 난황 내 콜레스테롤 감소에 영향을 주지 못했으며, 

이는 유래 생리활성 물질의 종류 및 첨가 수준의 차이에 

기인할 수 있으며 추가 연구가 필요하다고 판단된다. 

IV. 결 론 

산란계 사료에 머루 첨가 급여 수준이 계란의 품질에 미

치는 영향에 대하여 연구하였다. 난중은 머루 첨가군에서 

대조구와 비교하여 증가하였으며 난각 두께는 머루 급여 

및 저장기간에 따른 유의적 차이가 없었다. 난각 강도는 

0.5% 처리구에서 감소하였다. 머루 첨가 실험군의 난각색

은 대조구 보다 높은 결과를 보여주었으나 저장기간에 따

른 유의적 차이가 없었으며 난황색은 머루 급여 및 저장기

간에 따른 유의적 차이를 보이지 않았다. 난백의 높이는 

0.5% 처리구가 가장 높게 나타났으며 HU는 0.5% 첨가구

가 0.25% 첨가구에 비해 높았으나 대조군과는 유의적 차이

가 없었다. 난황의 총 콜레스테롤 함량은 머루 첨가제는 

유의적 차이가 없었으며 계란의 pH는 감소하였다. 이상의 

결과를 종합하여 볼 때, 머루 첨가제의 급여가 계란의 품질

에 영향을 미칠 수 있으나 그 효과가 미미한 것으로 보인다. 

머루 급여 시 대조군에 비하여 높은 중량규격을 받을 것으

로 판단되나 파각률과 신선도 개선에 있어서는 머루의 사

료 산업에서의 이용을 위한 추후의 연구가 필요할 것으로 

판단된다.
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