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ABSTRACT

A total of 30 Korean native pigs (gilt 15, boar 15) were used to investigate the carcass characteristics, meat quality, 
amino acid, and fatty acid composition by gender. The carcass weight of boars were significantly higher than gilts, 
whereas the carcass yield of gilts had significantly higher than boars (p<0.01). Boars had significantly higher moisture 
contents in loin muscle than gilts, whereas the protein contents of loin muscle had significantly higher in gilts than 
boars (p<0.01). In the results of meat quality analysis, the cooking loss (p<0.01), shearing force (p<0.05), lightness (L) 
and yellowness (b) in meat color (p<0.05) were significantly higher, but the pH was significantly lower (p<0.01) in gilts 
compared with boars. Arginine (p<0.05), alanine, aspartic acid, histidine, leucine, lysine, phenylalanine, serine, threo-
nine and tyrosin (p<0.01) for gilts were significantly higher than those for boars. The results of fatty acid composition 
showed that gilts had significantly higher contents of C16:1n7, C18:1n9, C20:1n9 (p<0.01) than boars in intramuscular 
fat, whereas boars had significantly higher contents of C18:2n6, C20:4n6 (p<0.01) and C18:3n3 (p<0.05) than gilts in 
intramuscular fat.
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서 론         

우리나라의 1인당 육류 소비량은 2009년에 36.8 kg (총 
소비량 178만 198톤)에서 2012년에는 43.7 kg (총 소비량 
217만 7900톤)으로 3년 만에 18.8%가 증가했다. 최근 생
활여건의 향상으로 육류 소비가 증가하면서 맛과 영양은 
물론 건강적인 측면을 고려한 우수한 품질의 기능성 식
육을 선호하고 있다(Song 등, 2002).

국내의 비육돈은 랜드레이스, 요크셔, 듀록종을 교배하
여 생산하는 LYD 또는 YLD의 3원 교잡종이 가장 널리 
이용되고 있는데, 이는 다른 품종에 비하여 산자수가 많
고, 성장이 빠르며, 고기 생산량도 높기 때문이다(Hong 
등, 2001; Jin 등, 2006). 돼지고기의 품질은 품종, 사양방
법, 영양수준, 도축이나 가공방법 등에 의해서 영향을 받
으며, 특히 품종은 육질에 많은 영향을 미치는 것으로 보
고되었다(Martens H, 1998; Warris 등, 1995; Oh 등, 2008). 

재래돼지는 다른 품종에 비하여 지방이 단단하고 백색이
며 맛이 쫄깃하고 부드러워, 한국사람의 기호에 잘 맞는
다(Kwon, 2006). Cho 등(2007a)은 재래돼지가 일반 개량
종보다 육색이 붉고 마블링이 잘 되는 특성을 가지고 있
는 것으로 보고하였으며, 또한 근섬유수가 많고 가늘어 
더 연한 육질 특성을 가진다고 하였다(Jin 등, 2001a).

최근 재래종 돼지고기의 소비량이 늘어남에 따라 기본
적인 육질비교(Jin 등, 2001a; Moon, 2004; Park 등, 2005)
나 도축 전 절식과 숙성에 의한 육질 분석(Hwang 등, 
2004), 그리고 돼지고기 저장 중 품질 특성 비교(Lee 등, 
2005)에 대한 연구가 이루어지고 있다. 국립축산과학원에
서는 1989년부터 2008년까지 20년에 걸친 재래돼지 복원
연구를 통해 2008년 품종 등록을 완료하였다(Lee 등, 
2008). 정확한 육질특성, 생산형질과 도체형질 관련 유전
적 검증을 통해 재래돼지가 갖고 있는 고유의 육질을 유
지하면서, 재래돼지의 일반 육질, 가공 특성 및 관능 특성 
등에 관한 연구도 활발히 진행되어야 할 것이다. 따라서, 
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본 연구의 목적은 순수혈통으로 보존하고 있는 재래돼지
의 육질, 아미노산 및 지방산 조성을 성별 요인으로 조사
하여 고품질의 재래돼지고기 생산을 위한 기초 자료를 
제공하고자 수행하였다.

재료 및 방법

공시축 및 시료채취

본 시험에 사용된 공시축은 국립축산과학원에서 복원
한 한국재래돼지 중에서 검정 완료 후 선별된 개체를 이
용하였다. 공시축은 254일령(±2)의 재래돼지 암수 각각 15
두씩 총 30두를 공시하였으며, 공시축의 출하체중은 102  
kg(±4)이었다.

공시축은 수원 소재 축산과학원 도축장에서 2일에 나누
어 도축하였고, 도체는 도축 후 1℃에서 24시간 동안 냉각 
후, 육질 분석을 위하여 좌도체 늑골 10∼11부위의 등심 
부위를 채취하여 진공 포장하였다. 아미노산 및 지방산 
분석을 위하여 각 도체 등심시료에서 고기를 채취하여 진
공 포장한 다음, 분석할 때까지 —20℃에서 냉동 보관하였다.

육질특성 조사

일반성분 및 pH 분석

단백질, 수분, 지방, 회분 분석은 AOAC (2000)에 준하
여 분석하였다. 수분과 지방은 CEM 자동추출장치(Lab-
wave 9000/FAS 9001, CEM Corp., Matthews, NC, USA)
를 이용하여 측정하였고, 단백질은 Kjeltec System (Kjel-
tec Auto 2400/2460, Foss Tecator AB, Hoganas, Swe-
den)을 이용하여 분석하였으며, 회분은 회분분석기(MAS 
7000, CEM Corp., Matthews, NC, USA)를 이용하여 측
정하였다. pH는 도축 후 24시간 후 좌도체 등심 제10늑
골부위에서 pH meter (NWKbinar pH K-21, Germany)
를 이용하여 측정하였다.

가열감량, 전단력 및 보수력

가열감량은 시료를 3 cm 두께로 일정하게 절단하여 무
게를 측정하고 80℃ 항온수조에서 시료 내부 중심온도가 
70℃가 될 때까지 가열한 다음, 꺼내서 냉각시켜 감량된 
무게를 백분율로 산출하여 계산하였다. 전단력은 고기시
료(4 cm×3 cm×2.5 cm)를 80℃의 항온수조에서 시료 내부 
중심온도가 70℃가 될 때까지 가열한 다음 꺼내서 냉각
시켜 가열한 시료를 직경 0.5 inch2의 core로 시료를 근섬
유 방향으로 채취한 후, 전단력 측정기(Warner-Bratzler Sh-
ear Meter, USA)로 측정하였다. 보수력(water holding ca-
pacity; WHC)은 Kristensen과 Purslow (2001)의 원심분
리법을 일부 변형하여 측정하였다.

육색

시료를 2 cm 두께로 절단하여 공기 중에 30분 정도 노
출시킨 후, Chroma meter (CR301, Minolta Co., Japan)로 
명도(L), 적색도(a), 황색도(b)를 CIE (Commision Inter-
nationale de Leclairage)값으로 측정하였다. 표준화 작업

은 표준색판을 이용하여 Y=93.5, x=0.3136, y=0.3198값으
로 표준화시킨 후 육색을 측정하였다.

아미노산 분석

아미노산 분석을 위하여 고기시료 5 g과 6N HCl 40  
ml를 둥근플라스크에 넣고 혼합한 다음, 110℃에서 24시
간 동안 질소가스를 주입하여 가수분해하였다. 염산을 50 
℃에서 증발하여 농축시킨 다음, 농축한 시료는 0.2N so-
dium citrate buffer (pH 2.2) 50 ml를 넣어 희석시킨 다
음 0.45 μm의 여과지를 이용하여 여과하였다. 여과한 시
료(30 μl)를 아미노산 분석기(Alpha, LKB-4150, Hitachi, 
Japan)를 이용하여 분석하였다.

지방산 분석

지방산 분석은 Folch 등(1957)의 방법에 따라 시료 10 
g을 비어커에 넣고 혼합 용액(chloroform:methanol=2:1) 
150 ml를 첨가한 다음, 분쇄기(2,500 ×rpm)로 3분간 균질
화시킨 후 원심분리 튜브에 여과하였다. 여과 후 여과지
에 남은 시료의 지방 추출을 위해 혼합용액 100 ml 정도 
더 참가하였고, 이 때 원심분리 튜브에 약 200 ml 정도의 
여과액이 있도록 하였다. 여과액에 증류수 100 ml 정도
(총 여과액의 1/3)를 첨가한 후 균형을 맞추고, 3,000 × 
rpm에서 10분간 원심분리 후 상층액을 흡입기로 깨끗이 
제거하였다. 250 ml 둥근플라스크에 하층을 여과하되, 이 
때 무수황산나트륨(Na2SO4)을 이용하여 남은 수분을 제거
하고, 여과액을 50∼55℃에서 농축하였다. 농축 지질은 
질소가스 주입 후 파라핀 필름으로 밀봉하고, methylation
시까지 냉동(—20℃ 이하) 보관하였다. 추출액의 methyla-
tion은 Morrison과 Smith (1964) 방법을 이용하였다. 순수 
분리된 4∼10 mg의 농축액을 가수분해병에 넣고 1 ml 
tricosanic acid를 먼저 첨가한 다음 1 ml 0.5N NaOH를 
첨가하여 뚜껑을 닫고, 105℃에서 15분간 가열한 후 5분
간 실온에 냉각하였다. 15 ml 시험관으로 옮겨 1 ml hep-
tane과 4 ml NaCl 포화용액을 첨가한 후 1분간 혼합하여 
30분간 냉각하였고, 방치 후 상등액을 취하여 gas chro-
matograph (Agilent Technologies, US/HP 6890)에 주입
하여 지방산을 측정하였다. Gas chromatograph의 조건은 
Table 1과 같다. 

Table 1. Conditions of GC for fatty acid analysis

Item Condition

Column

Omega wax 205 fused-silica bond
Capillary column(30 m×0.32 mm I.D., 

0.25 μl film thickness)
Injector temp. : 250℃
Detector temp. : 260℃

Oven temp. : 200℃
Programming rate : 2℃/min.

Detector Flame Ionization Detector

Carrier gas Nitrogen(99.99%, Research purity)

Flow rate 1 ml/min

Split ratio 100 : 1
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통계분석

결과 분석은 SPSS 프로그램(17.0)의 Student’s t-test 방
법을 이용하여 두 그룹간의 유의성(p<0.05)을 비교하였다.

결과 및 고찰

도체 특성

재래돼지의 암퇘지와 수퇘지에 대한 도체특성을 분석
한 결과는 Table 2와 같다. 도체중은 암퇘지와 수퇘지에서 
각각 65.07 kg과 71.33 kg으로 수퇘지가 유의하게 무거웠
으나(p<0.01), Kim 등(2010)의 210일령의 재래흑돼지의 거
세돈과 암퇘지에서 도체중이 각각 71.71 kg 및 75.69 kg
으로 암퇘지가 유의하게 무거운 것과 차이를 보였다(p< 
0.05). 도체율은 암퇘지에서 73.05%로 수퇘지에서 69.73%
보다 암퇘지가 유의하게 높게 나왔으며(p<0.01), 이러한 
도체율은 Cho 등(2007a)의 결과와 유사한 결과를 보였으
나, Kim 등(2010)의 도체율에서는 거세돈이 72.50%와 암
퇘지는 72.38%로 성별 간의 유의한 차이가 없었다. Choi 
등(2005)은 재래흑돼지와 개량종의 도체수율을 비교한 결
과, 재래돼지가 도체율과 정육율이 각각 72.32% 및 58.84 
%로 개량종인 듀록, 랜드레이스, 요크셔 및 삼원교잡종에 
비하여 유의적으로 낮았다고 보고하였다(p<0.05). 등지방
두께는 암퇘지가 2.79 cm이고, 수퇘지는 2.72 cm로 성별 
간에는 유의한 차이를 보이지 않았다. 이러한 결과는 Kim 
등(2010)의 등지방두께에서 성별 간의 유의한 차이를 보
이지 않은 것과 일치하였다. Fjelkner-Modig와 Persson(1986)
은 등지방두께가 두꺼워 정육량이 적은 돼지가 근내지방
도가 높아 관능 특성이 우수하다고 보고한 바 있었다.

육질 특성

재래돼지 등심부위의 일반성분 조성을 성별에 따라 비
교한 결과는 Table 3과 같이 수분 함량은 수퇘지에서 
73.72%로 유의적으로 높게 나타났으며, 조단백질 함량은 
암퇘지에서 23.72%로, 22.88%인 수퇘지보다 유의적으로 
높은 것으로 관찰되었다(p<0.01). 반면, Cho 등(2007b)은 
재래돼지의 성별 등심부위의 일반성분을 비교한 결과, 단
백질 함량은 차이가 없었으나, 지방함량은 암퇘지가 유의
적으로 높게 나타난 반면에, 수분 및 회분함량은 수퇘지
가 더 높은 것으로 나타났다고 보고하였다(p<0.05). Moon 
(2004)은 제주도 개량 흑돼지 4개 농장의 등심부위의 일

Table 2. Characteristics of carcass of Korean native pigs by gender

Item Female Male SEM1)

Live weight (kg)
Carcass weight (kg)

Carcass yield (%)
Backfat thickness (cm) 

89.04
65.07
73.05
2.79

102.30**

71.33**

69.73**

2.72

1.60
0.99
0.39
0.06

1) SEM, standard error mean.
*,** Significant difference (*, p<0.05; **, p<0.01).

Table 3. Comparison of meat composition of Korean native pigs by 
gender

Item (%) Female Male SEM1)

Moisture
Protein

Fat
Ash

72.56
23.72
2.82
0.97

73.72**

22.88**

2.67
0.95

0.22
0.16
0.25
0.01

1) SEM, Standard error mean
*,** Significant difference (*, p<0.05; **, p<0.01).

반성분 평균 결과는 수분 73.06∼74.75%, 조단백질 22.78
∼23.85%, 조회분 1.23∼1.35%, 조지방 0.85∼1.81%로 본 
시험결과와 유사하였다.

일반적으로 돼지고기 품질에 양향을 주는 요인은 보수
성, 다즙성, 육색, 연도, 풍미, 사후 pH 등이며(Van der 
wal et al., 1997), 육색은 신선도와 관련하여 소비자의 구
매의욕에 많은 영향을 미친다고 하였다(Zhu와 Brewer, 
1998). 육질 특성을 분석 결과는 Table 4에서 보는 바와 
같다. pH는 수퇘지에서 유의적으로 높게 나타났으나(p< 
0.01), 가열감량(p<0.01), 전단력, 육색 명도, 황색도(p< 0.05)
는 암퇘지에서 유의적으로 높게 나타났다. 이러한 결과는 
Kim 등(2010)의 제주재래돼지의 pH가 암퇘지 5.58과 거
세돈 5.62로 거세돈이 유의적으로 높은 것과 비슷하였다
(p<0.05). Cho 등(2007b)은 가열감량, 보수력, 육색도 L값
과 a값은 성별간의 유의적 차이가 없고, 전단력은 수퇘지
가 유의적으로 높았으며, 보수력과 육색도 b값은 암퇘지
가 높은 것으로 보고하였다. Beattie 등(1999)은 성별 간에 
가열감량에 유의적인 차이가 없다고 보고한 반면에, Ma-
lmfors와 Nilson (1978)의 연구에서는 수퇘지가 미경산 
암퇘지에 비하여 드립 감량이나 가열 감량이 높았다고 하
였다. Cisneros 등(1994)은 100∼160 kg 도살체중 간에 전
단력에 차이가 없었으나, 성별 간에는 암퇘지가 수퇘지에 
비하여 낮은 경향을 보였다고 하였다. Barton-Gade (1987)
도 수퇘지가 미경산 암퇘지보다 현저하게 높은 전단력을 

Table 4. Comparison of meat quality characteristics of Korean 
native pigs by gender

Item1) Female Male SEM2)

Cooking loss (%)
WBS (kg/inch2)
WHC (%)
pH
Meat color  L
(CIE)       a
            b

26.81
3.90
58.78
5.90
46.74
7.64
2.90

22.48**

3.34*

59.78
6.05**

44.26*

7.72
2.16*

0.84
0.13
0.32
0.03
0.51
0.23
0.17

1) WBS, Warner-Bratlzer shear force; WHC, water holding capacity; 
L, lignhtness; a, redness; b, yellowness.

2) SEM, standard error mean.
*,** Significant difference (*, p<0.05; **, p<0.01).
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Table 5. Comparison of amino acids contents of Korean native pigs 
by gender

Amino acids (%) Female Male SEM1)

Alanine
Arginine

Aspartic acid
Cysteine

Glutamic acid
Glycine

Histidine
I-Leucine
Leucine
Lysine

Methionine
Phenylalanine

Proline
Serine

Threonine
Tyrosine
Valine

1.292
1.397
2.196
0.235
3.678
1.005
1.156
0.966
1.914
2.024
0.518
0.888
0.797
0.943
1.079
0.797
1.063

1.261**

1.367*

2.115**

0.234
3.307
0.993
1.102**

0.958
1.860**

1.971**

0.513
0.864**

0.789
0.911**

1.043**

0.772**

1.045

0.006
0.007
0.012
0.001
0.020
0.004
0.009
0.006
0.010
0.011
0.002
0.005
0.003
0.005
0.006
0.004
0.007

1) SEM, standard error mean.
*,** Significant difference (*, p<0.05; **, p<0.01) 

보였다고 보고하였다.

아미노산 조성

Table 5는 재래돼지의 등심에서 아미노산 조성을 성별
에 따라 분석한 결과이다. 암퇘지와 수퇘지 모두 gluta-
mic acid 함량이 가장 많았고, 다음으로 aspartic acid, ly-
sine, leucine, arginine 및 alanine 함량이 높은 것으로 분
석되었다. Arginine (p<0.05), alanine, aspartic acid, histi-
dine, leucine, lysine, phenylalanine, serine, threonine 및 
tyrosin (p<0.01) 함량이 암퇘지에서 수퇘지에 비해 유의
적으로 높게 나타났다. 이러한 결과는 Cho 등(2007a)의 
암퇘지와 수퇘지 등심의 아미노산 함량이 높은 순서와 
유사한 경향이었으나, 등심의 아미노산 조성은 성별간에 
유의적 차이가 없었다는 결과와는 차이가 있었다. 또한, 
Park 등(2005)이 분석한 재래돼지 등심육의 아미노산 조
성 결과와 유사한 경향이었으며, 랜드레이스종과 비교했
을 때 재래돼지가 필수아미노산 중에서 methionine을 제
외한 threonine, valine, isoleucine, leucine, phenylalani-
ne, histidine 및 arginine 함량이 유의적으로 높았다고 보
고하였다. Nicastro (1999)는 품종에 따라 체내 아미노산 
함량에 차이가 있고, 고기 내 아미노산의 조성비율이 풍
미와 기호성 등의 관능평가에 많은 영향을 미치게 된다
고 보고하였다(Koga 등, 1988).

지방산 조성

Table 6은 재래돼지의 암퇘지와 수퇘지 등심에서 지방

Table 6. Comparison of fatty acid profiles of Korean native pigs by 
gender

Item1) Female Male SEM2)

C14:0
C16:0
C18:0

C16:1n7
C18:1n9
C18:2n6
C18:3n3
C18:3n6
C20:1n9
C20:4n6

SFA
USFA

MUFA(mono)
PUFA(poly)
MUFA/SFA
PUFA/SFA

1.38
26.38
14.61
2.77
43.23
9.91
0.53
0.06
0.85
0.28
42.37
57.63
46.84
10.78
1.11
0.26

1.34
25.83
14.85
2.70

41.31**

12.05**

0.60*

0.06
0.87
0.39**

42.02
57.98
44.87**

13.10**

1.07
0.31**

0.02
0.17
0.13
0.05
0.31
0.30
0.02
0.00
0.01
0.02
0.23
0.23
0.33
0.33
0.01
0.01

1) SFA, saturated fatty acid; USFA, unsaturated fatty acid; MUFA, 
monounsaturated fatty acid; PUFA, polyunsaturated fatty acid.

2) SEM, standard error mean.
*,** Significant difference (*, p<0.05; **, p<0.01).

산 조성을 성별에 따라 비교한 결과이다. 암퇘지가 단가
불포화지방산인 C18:1n9 (p<0.01)의 함량이 수퇘지보다 
유의적으로 더 많은 반면, 다가불포화지방산인 C18:2n6, 
C20:4n6 (p<0.01)과 C18:3n3 (p<0.05)의 함량은 수퇘지에
서 암퇘지보다 유의적으로 높게 관찰되었다. 이러한 결과
는 Cho 등(2007b)이 재래돼지의 지방산 조성을 성별로 
비교한 근내지방층에서는 암퇘지가 단가불포화지방산인 
C16:1n7과 C18:1n9 함량이 수퇘지보다 유의적으로 더 많
았고, 수퇘지에서 C18:0, C18:2n6, C20:1n9와 C20:4n6의 
함량이 암퇘지보다 유의적으로 더 많은 결과와 비슷한 경
향을 보였다(p<0.05). Cameron과 Enser (1991)는 단일포
화지방산의 농도가 증가하고, 다가불포화지방산의 농도가 
감소할수록 고기의 맛이 좋아진다고 보고하였는데, 본 연
구에서도 암퇘지가 수퇘지보다 등심에서 모두 단일불포
화지방산 함량이 유의적으로 높았고, 다가불포화지방산 
함량이 낮은 결과(p<0.01)로 나타나, 관능특성에서 암퇘지
가 수퇘지보다 기호성이 더 높을 것으로 사료된다. 그 밖
에 수퇘지의 다가불포화지방산 대 포화지방산의 비율은 
0.31로 암퇘지의 0.26인 것과 비교하여 유의적으로 더 높
은 것으로 나타났다(p<0.01). Jin 등(2001b)은 재래돼지와 
랜드레이스의 등심육의 지방산 조성 비교에서 C16:0과 
ω3 계열인 C18:3은 재래돼지에서 많은 반면, C18:1과 ω
6 계열인 C18:2은 재래돼지에서 적은 것으로 보고하였다
(p<0.05). 그러나 전체적으로 포화지방산, 불포화지방산, 필
수지방산의 비율은 유의적인 차이가 없었다고 보고하였
다.
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요 약

본 연구는 약 254일령(±2)의 재래돼지 총 30두(암 15, 
수 15)를 공시축으로 이용하여 성별에 따른 도체 및 육질 
특성, 아미노산 및 지방산 조성을 비교 분석하여 고급돈
육 생산에 필요한 기초자료를 얻고자 실시하였다. 도체중
은 수퇘지가 유의하게 무거웠으나, 도체율은 암퇘지가 더 
높게 나왔다(p<0.01). 등심부위의 일반성분 조성을 성별에 
따라 비교한 결과, 수분 함량은 수퇘지에서 높게 나타났
으며, 조단백질 함량은 암퇘지에서 높은 것으로 관찰되었
다(p<0.01). 육질 특성을 분석한 결과에서 pH는 수퇘지에
서 유의적으로 높게 나타났으나(p<0.01), 가열감량(p<0.01), 
전단력, 육색의 명도와 황색도, 황색도(p<0.05)는 유의수
준으로 암퇘지에서 높게 나타났다. 재래돼지 등심육의 아
미노산 조성은 arginine (p<0.05), alanine, aspartic acid, his-
tidine, leucine, lysine, phenylalanine, serine, threonine 
및 tyrosin (p<0.01)의 함량이 암퇘지에서 수퇘지에 비해 
유의적으로 높게 나타났다. 재래돼지 등심육의 지방산 조
성은 암퇘지가 단가불포화지방산인 C16:1n7, C18:1n9, C-
20:1n9(p<0.01)의 함량이 수퇘지보다 유의적으로 더 높은 
반면, 다가불포화지방상인 C18:2n6, C20:4n6 (p<0.01), 그
리고 C18:3n3 (p<0.05)의 함량이 수퇘지에서 암퇘지보다 
유의적으로 높게 관찰되었다. 결론적으로 본 연구는 재래
돼지의 성별에 따른 도체 및 육질 특성, 아미노산 및 지
방산 조성을 비교 분석한 것으로 앞으로 고품질의 재래
돼지고기 생산을 위한 중요한 기초자료로 이용될 수 있
을 것으로 사료된다.
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