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ABSTRACT This work was carried to evaluate effect of different raising periods on fatty acids and amino acids properties 
of Korean native commercial ducks. Korean native ducks (n = 90) from National Institute of Animal Science (RDA, Korea) 
were divided into 6 groups (15 birds/group) and were fed with meat-type duck diets for 8 wk old. When ducks grew at 
specific wk (6, 7 and 8 weeks), 2 ducks per group were slaughtered at 6, 7 and 8 wk old. Myristic acid (C14:0) and palmitic 
acid (C16:0) of saturated fatty acid (SFA) were the highest and arachidonic acid of unsaturated fatty acid (USFA) was the 
lowest at the age of 6 weeks old (P<0.05) at the age of 6 weeks old among treatments. Stearic acid of SFA was the highest 
at the age of 7 weeks old among treatments. There was no significant difference on other fatty acids among treatments. SFA 
and USFA have significant difference at the age of 8 weeks (P<0.05). Histidine, leucine, lysine, methionine, phenylalanine and 
threonine of essential amino acid increased with passing weeks (P<0.05). There was no significant difference on isoleucine 
and valine (P>0.05). Every non-essential amino acids were the highest at the age of 8 weeks among treatments (P<0.05). In 
conclusion, fatty acid contents and amino acid contents increased until the age of 8 weeks old, but further research was needed 
because of deficiency of data to suggest the correct shipping time.
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서 론

오리고기는 닭고기와 함께 대표적인 가금육이지만, 백색
육인 닭고기와는 다르게 돈육이나 우육과 유사한 적색육이

다(Brooke and Kaiser, 1970; Kang et al., 2006; 김학규 등, 
2012; Ku et al., 2013; 허강녕 등, 2013). 국내 오리 산업은
농림업 생산액 부분 7대 산업으로 성장한 2009년에 생산량
104,639톤이 생산된 이후생산량이 꾸준히 증가하여 2012년
생산량 169,568톤으로 증가하였으며, 오리고기의 1인 소비
량도 2009년 2,110 g에서 2012년 3,400 g으로 증가하였다
(농림축산식품부, 2013).
오리고기는다른 고기에비해 불포화 지방산의함량이높

다고 알려져 있으며, 혈중 콜레스테롤의 함량을 감소시키고, 

혈압을낮추어성인병예방에효과적이다(Farchat and Chavez, 
2000; 국길 등, 2002; 김경수 등, 2005; Chartrin et al., 2006; 
방한태 등, 2010). 국내에서 생산․유통되는 Pekin종은 육용
오리 종자의 대부분이 영국의 Cherry Valley사와 프랑스의
Grimaud사에서도입되는실정이다(김학규등, 2010, 2012; 홍
의철 등, 2012). 국내에서 유통되는 Pekin종 육용오리의 출
하체중은 3.4 kg으로, 출하시기는 42∼45일령이다(방한태
등, 2010).
수입 육용오리에 비해 성장률과 생산성 등이 낮은 토종

오리는 국립축산과학원에서 2012년 육용으로 이용 가능한
토종오리로 개량하여 순종화 하였으며, 현재 국내에서는

10% 이내로 유통되고 있다(김학규 등, 2010, 2012; 홍의철
등, 2012). 이런 토종 오리는 출하 체중이 2.8 kg 이상으로
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육용오리에 비해 낮지만, 육용오리에 비해 적색도가 높고, 
지방 함량이 높아 고기 맛이 부드러우며, 물리적 성상 중에
전단력이 높아 씹히는 맛이 강하다(김학규 등, 2010, 2012; 
김홍래등, 2012; 홍의철등, 2012). 이와같은토종오리의명
확한 출하시기를 비롯한 사양 지침을 확립하기 위하여 다양

한연구가추진중이며, 추가적인연구가요구되는실정이다.
따라서본 연구는토종오리대형종의 주령별 지방산과아

미노산 함량을 분석함으로써 토종 오리 대형종의 출하시기

를 국내 실정에 맞도록 결정하기 위한 기초 자료를 제공하

고자 수행되었다.

재료 및 방법

1. 공시동물 및 시험설계

본 시험에 공시된 시험 동물은 국립축산과학원에서 보유

하고 있는 토종 오리 대형종에서 발생된 병아리 90수로서, 
15수씩 6반복으로 나누고 육용오리 사료(한국가금사양표준, 
2007)를 이용하여 8주 동안 사양하였다(Table 1). 일정 주령
(6주령, 7주령 및 8주령)에 도달하였을 때 각각의 주령을 처
리구로 하고, 체중이 유사한 토종오리 2수를 1점으로 반복
당 4수씩 도압(屠鴨)하고, 처리구당 6반복, 반복당 2점씩 총
36점의 지방산과 아미노산 함량을 조사하였다.

2. 조사항목

1) 지방산 함량

지질추출은시료(다리육)에 Folch 용액(chloroform : metha- 
nol = 2:1)을 넣고 지질을 추출하였다(Folch et al., 1957). 시
료 25 g에 BHT 50 μL와 Folch 용액 180 mL를 넣고 균질로
14,000 rpm에서 30초간 균질화 시킨 다음 0.88% NaCl 50 
mL를 첨가하여 교반한 후 3,000 rpm에서 10분간 원심분리
시켰다. 하층을 회수하여 농축시키고 N2하에서 남은 용매를

제거하였다.
추출된지질약 80 mg은 0.5 N NaOH(in method) 1 mL를

넣고 90℃에서 7분 동안 가수분해 시킨 다음 실온에서 5분
동안냉각시켰다. 유리지방산은 14% boron trifluoride metha- 
nol 용액(BF3 methanol; Sigma, USA) 1 mL를첨가하여 90℃
에서 15분간 methylation 시킨 후실온에서 30분간 냉각시켰
다. Hexane 2 mL와 증류수 10 mL를 넣고 지방산분석을 위
해상층에서 1 mL를채취하였으며, GC의분석조건은 Table 
2와 같다.

Table 1. Formula and chemical composition of basal diet

Ingredient (%) 0∼3 weeks 3∼8 weeks
Corn 54.55 58.90
Wheat bran  2.50  14.60
Soybean meal 37.70  15.35
Corn gluten meal  1.50  7.00
Soybean oil  0.50  1.00
Limestone  0.45  0.70
Dicalcium phosphorus  1.40  1.00
DL-Methionine  0.10  0.05
L-Lysine  0.05  0.05
Vit.-Min. premix1  1.00  1.00
Salt  0.25  0.25

Chemical composition2

ME(kcal/㎏)    2,945    3,016
CP(%) 22.4 18.4
Methionine(%)   0.44   0.39
Lysine(%)   1.27   0.86
Ca(%)   0.76   0.66
P(%)   0.46   0.35

1 Provided following nutrients per kg of diet : vitamin A, 1,175,000 
IU : vitamin D3, 225,000 IU : vitamin E 1,900 IU : vitamin K, 
891 mg : vitamin B1, 50 mg : vitamin B2, 2,250 mg : vitamin B6, 
750 mg : vitamin B12, 600 mg : Ca-pantothenate, 2,500 mg : niacin, 
15,400 mg : biotin, 110 mg : folic acid, 30 mg : Co, 50 mg : Cu, 
1,750 mg : Mn, 36,000 mg : Zn, 24,000 mg : I, 600 mg : Se, 
25 mg.

2 Calculated values.

Table 2. GC conditions for analysis of fatty acids compositions

Item Condition

Instrument Hewlett Packard 6809N Gas Chromato- 
graphy

Column
SupelcowaxTM 10 fused silica capillary 
column 60 m × 0.32 m × 0.25 μm film 
thickness

Detector/temperature Flame Ionization Detector (FID)/250℃
Initial temperature/ 
time 180℃/6 min

Rate 5℃/min
Final 
temperature/time 240℃/20 min

Injector temperature 250℃
Carrier gas N2

Spilt ratio 10:1
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Table 3. The composition of fatty acids in Large-type Korean native duck meats (unit : %)

Index 6 wk 7 wk 8 wk
Myristic acid(C14:0) 0.74 ± 0.01a1 0.63 ± 0.04b 0.59 ± 0.01b

Palmitic acid(C16:0) 22.8 ± 0.14a 22.1 ± 0.24b 21.9 ± 0.25b

Palmitoleic acid(C16:1n7) 3.41 ± 0.15a 2.84 ± 0.12b 3.25 ± 0.17ab

Stearic acid(C18:0) 7.28 ± 0.18b 7.91 ± 0.23a 7.15 ± 0.13b

Oleic acid(C18:1n9) 45.1 ± 0.39 44.4 ± 0.89 44.9 ± 0.72
Linoleic acid(C18:2n6) 17.7 ± 0.21 18.6 ± 0.62 18.6 ± 0.49
γ-Linoleic acid(C18:3n6) 0.09 ± 0.01 0.08 ± 0.02 0.09 ± 0.01
Linolenic acid(C18:3n3) 0.82 ± 0.01 0.79 ± 0.04 0.83 ± 0.02
Eicosenoic acid(C20:1n9) 0.52 ± 0.01 0.53 ± 0.05 0.50 ± 0.01
Arachidonic acid(C20:4n6) 1.57 ± 0.09b 2.22 ± 0.28a 2.24 ± 0.09a

SFA 30.8 ± 0.22a 30.6 ± 0.21a 29.6 ± 0.29b

USFA 69.2 ± 0.22b 69.4 ± 0.21b 70.4 ± 0.29a

Mono- 49.0 ± 0.41 47.7 ± 0.98 48.6 ± 0.81

Poly- 20.2 ± 0.24 21.7 ± 0.91 21.8 ± 0.55
MUFA/SFA 1.59 ± 0.02 1.56 ± 0.04 1.64 ± 0.04
PUFA/SFA 0.66 ± 0.01b 0.71 ± 0.03ab 0.74 ± 0.01a

USFA/SFA 2.25 ± 0.02b 2.27 ± 0.02b 2.38 ± 0.03a

1 Means ± SD(n=6).
a,b Means with different superscripts in the same row differ significantly (p<0.05).

2) 아미노산 함량

아미노산 함량은 도체된토종 오리의 가슴육 부위를골고

루 절취하여 6N HCl로 110℃에서 16시간 동안 가수분해시
킨 후(Mason, 1984), 아미노산 분석기(HITACHI L-850A, 
Japan)를 이용하여 분석하였다. 

3. 통계처리

본 시험에서 얻어진 자료는 SAS(2012)를 이용하여 분석
하였으며, 각 처리구간의 평균값을 Duncan's multiple range 
test(Duncan, 1955)로 비교하여 검정하였다.

결과 및 고찰

1. 지방산 함량

본 시험에서 생산된 토종 오리 고기의 지방산 함량은

Table 3에 나타내었다. 포화 지방산인 myristic acid(C14:0)
과 palmitic acid(C16:0)는 6주령에서 함량이 가장 높았고

(P<0.05), 7주령과 8주령 사이에서는 유의적인 차이가 없었
다. 포화 지방산 중 stearic acid(C18:0)는 7주령에 가장 높았
으며(P<0.05), 6주령과 8주령에 유의차를 보이지 않았다. 불
포화 지방산 중 arachidonic acid(C20:4n6)는 6주령에 가장

낮게 나타났고(P<0.05), 7주령과 8주령에서는 높게 나타났
으며, 7주령과 8주령 사이에서는 유의적인 차이가 없었다. 
다른 불포화 지방산들은 주령 간 유의적인 차이를 보이지

않았다. Vaccenic acid(C18:1n7), EPA(C20:5n3), DHA(C22: 
6n3) 및 docosatetraenoic acid(C22:4n6)은 본 연구에서 검출
되지 않았다. 포화 지방산과 불포화 지방산 함량은 6주령과
7주령에서는 차이가 없었으나, 포화 지방산은 8주령에 낮아
졌고, 불포화지방산은 8주령에 높아졌다(P<0.05).
식육 내에 함유되어 있는 지방산은 그 조성에 따라 맛과

풍미에 영향을 미친다(Cameron and Enser, 1991). 특히 n-6, 
n-3계열의다가불포화지방산은 LDL-cholesterol을 감소시키
는역할을하며(채현석 등, 2012), 불포화지방산중 가장높
은 비율을 차지하는 oleic acid는 혈중 중성지방이나 콜레스
테롤을 감소시켜 동맥경화증과 같은 성인병에 효과가 있고, 
고기 맛을 좋게 한다(Grundy, 1986; Lunt and Smith, 1991).
오리고기는 쇠고기, 돼지고기에 비해 불포화 지방산 함량

이 높은 식품으로 알려져 있다(임계택 등, 2000; 강근호 등, 
2006; 채현석 등, 2006; Ali et al., 2008; Baeza et al., 2010). 
한국식품성분표(2006)에서 제시한 자료에 의하면 오리고기
의 전체 지방산 함량 중 불포화 지방산의 함유율은 69.5∼
70.0% 정도로 닭고기와 유사하다. 그러나 닭고기와 오리고
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Table 4. Amino acid content of in Large-type Korean native ducks meats (unit : %)

Index 6 wk 7 wk 8 wk

Essential

Histidine 0.54 ± 0.01b1 0.56 ± 0.01b 0.60 ± 0.01a

Isoleucine 0.85 ± 0.02 0.82 ± 0.01 0.84 ± 0.01
Leucine 1.55 ± 0.01c 1.69 ± 0.01b 1.76 ± 0.01a

Lysine 1.60 ± 0.01c 1.68 ± 0.01b 1.75 ± 0.01a

Methionine 0.40 ± 0.01c 0.43 ± 0.01b 0.49 ± 0.01a

Phenylalanine 0.74 ± 0.01c 0.79 ± 0.01b 0.83 ± 0.01a

Threonine 0.85 ± 0.01c 0.92 ± 0.01b 0.96 ± 0.01a

Valine 0.85 ± 0.01 0.85 ± 0.01 0.86 ± 0.01

Nonessential

Arginine 1.18 ± 0.01c 1.22 ± 0.01b 1.27 ± 0.01a

Alanine 1.10 ± 0.01c 1.18 ± 0.01b 1.25 ± 0.01a

Aspartic acid 1.71 ± 0.01c 1.84 ± 0.01b 1.92 ± 0.01a

Cystine 0.21 ± 0.01b 0.22 ± 0.01a 0.22 ± 0.01a

Glutamic acid 2.85 ± 0.03c 3.10 ± 0.02b 3.21 ± 0.01a

Glycine 0.84 ± 0.01b 0.86 ± 0.01b 0.93 ± 0.01a

Proline 0.71 ± 0.01b 0.74 ± 0.01a 0.75 ± 0.01a

Serine 0.76 ± 0.01c 0.82 ± 0.01b 0.85 ± 0.01a

Tyrosine 0.65 ± 0.01c 0.69 ± 0.01b 0.72 ± 0.01a

EAA 7.37 ± 0.05c 7.73 ± 0.07b 0.86 ± 0.01a

NEAA 10.0 ± 0.08c 10.7 ± 0.08b 11.1 ± 0.08a

Total AA 17.4 ± 0.12c 18.4 ± 0.14b 19.1 ± 0.15a

1 Means ± SD(n=6).
a∼c Means with different superscripts in the same row differ significantly (p<0.05).

기의 전체 지방 함량을 비교하여 볼 때 오리고기의 지방함

량이 닭고기에 비해 높기 때문에 전체적인 불포화 지방산의

함량은 오리고기가 높다(한국식품성분표, 2006; 김경수 등, 
2011; 김기수 등, 2013).
본 시험에서 나타난 토종 오리의 불포화 지방산 함량은

6주령과 7주령에서는 육용오리의 불포화 지방산 함유율과
유사하였으나, 8주령에는 증가하였다. 채현석 등(2012)는 육
계의 사육 일령이 육계 가슴육의 지방산 함량에 영향을 미

치며, 특히 palmitoleic acid, oleic acid, linolenic acid는 감소, 
linoleic acid, arachidonic acid, EPA, DHA 등은 증가한다고
보고하였다. 본시험에서는 myristic acid, palmitic acid, palmi- 
toleic acid 및 arachidonic acid에서 이와 유사한 결과를 보여
주었다.
김기수 등(2013)은 지방산 중 vaccenic acid, EPA, DHA 

및 docosatetraenoic acid가 검출되지않았다고보고하였는데, 
본 시험에서도 이들 지방산은 검출되지 않았다. 한국식품성
분표(2006)에서도 이들 지방산 함량이 거의 없는 것으로 보
인다. 그러나 김경수 등(2011)이나 박미나 등(2011)의 연구

에서는 미량이지만 이들 지방산이 검출되었다. 따라서 사육
일령이나 그 밖의 조건에 따른 오리고기의 지방산 함량에

대한 추가적인 연구가 요구된다.

2. 아미노산 함량

본 시험에서 생산된 토종 오리 고기의 아미노산 함량은

Table 4에 나타내었다. 필수 아미노산 중 histidine, leucine, 
lysine, methionine, phenylalanine 및 threonine은 6주령에서 8
주령까지 경과함에 따라 증가하였으며(P<0.05), 이 중 histi- 
dine은 6주령과 7주령 사이에서 차이가 없었다. 반면에, iso- 
leucine과 valine은 주령 경과에 따른 차이가 없었다. 비필수
아미노산은 전체적으로 8주령까지 함량이 증가하였으며

(P<0.05), 이중 cystine과 proline은 7주령과 8주령, glycine은
6주령과 7주령 사이에서 유의적인 차이를 보이지 않았다.
유리 아미노산은 단백질 합성은 물론 신경 전달 물질과

같은 중요한 생물학적 기능에도 관여하고, 면역계를 강화하
고 항산화 작용 등을 하는 물질이다(채현석 등, 2012). 유리
아미노산은 식육의 맛과도 관련이 있으며(McCain et al., 
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1968), 장기 숙성하는 경우 유리 아미노산이 많이 유리되며, 
이 중 glutamic acid는 짠맛, phenylalanine과 isoleucine은 신
맛에관여한다(Aristory and Toldra, 1995; Careri et al., 1993).
허강녕 등(2013)은 토종 오리 대형종의 주령별 육질 검사

에서 6주령단백질 함량은 육용오리의단백질함량인 19.4% 
(Pareira and Vicente, 2013)와 유사하며, 주령이 지남에 따라
점차로 증가한다고 보고하였다. 본 시험에서 토종오리 고기
의 아미노산 함량도 이와 유사한 경향으로, 사육주령에 따
라 아미노산 함량이 증가하였다.

Methionine은 세포의 노화 방지 작용과 항산화 및 간장의
해독작용에관여하는것으로알려져있다(채현석등, 2012). 
한국식품성분표(2006)에서제시한오리고기의 methionine 함
량은 0.24%이며, 본시험에서는 8주령에 0.49%로이보다 높
게 나타났다. 그러나 Lorenzo et al.(2011)은 건조 염지 오리
가슴육의 methionine의 함량이 0.60%로 보고하여 본 시험의
결과보다 높게 나타났다. Phenylalanine은 장을 자극하여

cholycystokinin이라는 물질을 분비함으로써 만복 중추를 자
극함으로써 만복감을 주는 기능을 하는 아미노산이다(채현
석 등, 2013). 육용오리에서는 0.91% 정도 함유되어 있어
(Lorenzo et al., 2011), 본 시험에 이용된 토종오리의 8주령
phenylalanine 함량 0.83%보다 높다. Histidine은 불안감과
스트레스에 대한 방어력을 강하게 하는 작용을 하는데, 본
시험에서 생산된 토종오리 고기의 histidine 함량은 6주령, 7
주령 및 8주령에 각각 0.54, 0.56, 0.60%로 Lorenzo et 
al.(2011)이 보고한 일반 육용오리의 histidine 함량(평균
0.65%)보다 낮게 나타났다.
토종오리 대형종의아미노산 함량은 주령이 증가함에따

라 증가하였으며, 이는 주령에 따른 단백질 함량의 증가와
관련이 있다고 사료된다.

적 요

본 시험은 토종오리 대형종의 지방산과 아미노산 함량을

주령에 따라 평가하여 적정 출하시기를 구명하고자 수행하

였다. 공시 동물은 국립축산과학원에서 보유하고 있는 토종
오리 대형종에서 발생된 병아리 90수로서, 15수씩 6반복으
로 나누고, 육용오리 사료를 이용하여 8주 동안 사양하였다. 
일정 주령(6주령, 7주령 및 8주령)에 도달하였을 때 각각의
주령을 처리구로 하고, 체중이 유사한 토종오리 2수를 1점
으로 반복당 4수씩 도압(屠鴨)하고, 처리구당 6반복, 반복당
2점씩 총 36점의 지방산과 아미노산 함량을 조사하였다. 포
화 지방산인 myristic acid(C14:0)와 palmitic acid(C16:0)는 6

주령에서 함량이 가장 높았고(P<0.05), 7주령과 8주령 사이
에서는 유의적인 차이가 없었다. 포화지방산 중 stearic acid 
(C18:0)는 7주령에 가장 높았으며(P<0.05), 6주령과 8주령에
유의차를 보이지 않았다. 불포화 지방산 중 arachidonic acid 
(C20:4n6)는 6주령에 가장 낮게 나타났고(P<0.05), 7주령과
8주령에서 높게 나타났으며, 7주령과 8주령 사이에서는 유
의적인 차이가 없었다. 다른 불포화 지방산들은 주령 간 유
의적인 차이를 보이지 않았다. 포화 지방산과 불포화 지방
산 함량은 6주령과 7주령은 차이가 없었으나, 8주령에 포화
지방산은 낮아졌고, 불포화 지방산은 높아졌다(P<0.05). 필
수 아미노산 중 histidine, leucine, lysine, methionine, phenyl- 
alanine 및 threonine은 6주령에서 8주령까지 경과함에 따라
증가하였으며(P<0.05), 이 중 histidine은 6주령과 7주령 사
이에서 차이가 없었다. 반면에, isoleucine과 valine은 주령
경과에 따른 차이가 없었다. 모든 비필수 아미노산은 8주령
까지 함량이 증가하였으며(P<0.05), 이 중 cystine과 proline
은 7주령과 8주령, glycine은 6주령과 7주령 사이에서 유의
적인 차이를 보이지 않았다. 결론적으로 8주령까지 지방산
과 아미노산 함량이 모두 증가하는 추세이다. 따라서 본 시
험의 결과는 토종 오리의 적정 출하시기를 결정하기 위한

기초 자료로 사료된다.
(색인어: 토종 오리, 대형종, 지방산, 아미노산)
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