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Abstract

This study was performed to investigate the physicochemical properties of striploin (m. longissimus dorsi), chuck tender

(m. supraspinatus) and eye of round (m. semitendinosus) of Holstein steer beef produced from different fattening groups

(18, 21, 24 mon-old). The intramuscular fat contents were significantly higher in striploin (9.14%) and eye of round (4.31%)

from 24 mon-old groups when compared to the same cuts (6.53% and 2.63%) from 18 mon-old groups, respectively. Three

muscles from 18 mon-old group had significantly higher moisture contents (%) than those from the other groups (p<0.05).

The protein contents were significantly higher in chuck tender (19.39%) and eye of round (21.09%) from 24 mon-old group

than 18- and 21 mon-old groups (p<0.05). There were not significantly different in collagen contents among three fattening

groups. In meat color, striploin, chuck tender and eye of round from 21 mon-old group had significantly higher CIE L*

(41.77), a* (20.98) and b* (10.87) values than those from the other groups (p<0.05). Warner-Bratzler shear force values

(WBS) for three muscles were significantly lower in 24 mon-old group than the other groups (p<0.05). The oleic acids

(C18:1n9) contents of three muscles from 24 mon-old group were highest (p<0.05) among three groups. Total contents of

MUFA were significantly higher and total contents of PUFA including arachidonic acids (C20:4n6) were significantly lower

in chuck tender and eye of round muscles from 24 mon-old group (p<0.05).
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서 론

쇠고기 산업은 도체의 생산성 향상과 소비자 요구를 충

족시키기 위하여 육질 개선에 지속적으로 초점을 맞추어

발전하고 있다(Gruert et al., 2004; Marti et al., 2011). 쇠

고기의 육질은 품종에 따라 차이가 있으며, 같은 품종이라

도 성별, 거세 유무 및 사양조건 등에 따라 서로 차이가 있

다(Huerta-Leidenz et al., 1993; Westerling et al., 1979). 홀

스타인종은 국내에 1903년에 처음으로 도입된 이래 2012

년에는 총 124,803두를 도축하였는데 그 중에서 우유 생산

에 절대적 역할을 하는 홀스타인 암소가 45,351두이었고 고

기생산을 위한 거세우 및 수소가 각각 65,152두, 4,972두로

보고되었다(KAPE, 2012). 홀스타인육은 세계적으로 상당한

양이 소비되고 있음에도 불구하고 현재까지 알려진 연구보

고는 홀스타인 암소에 대한 도체특성 및 생산성에 관한 극

히 제한된 수준으로서(Cranwell et al., 1996; Habermann et

al., 2000), 홀스타인 거세육우에 대한 육질특성 연구자료는

부족한 실정이다. 건유시기의 홀스타인 암소에 대한 몇 가

지 실험에서(Cranwell et al., 1996; Habermann et al., 2000)

홀스타인 암소는 출하시 일반사료 급여육과 비교했을 때

고에너지 급여가 육색을 개선하고 마블링을 증가시켰으며
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전단력 감소 뿐 아니라 콜라겐 용해성 및 관능특성 중에

서 특히 연도(tenderness)를 향상시켰다는 연구보고가 있었

다. 품종별 육질은 대부분 출하연령, 비육기간에 주로 영

향을 받으며 홀스타인 수소의 경우 거세가 사양기술과 출

하연령과 함께 육질을 향상시켜주는 것으로 알려져 있다

(Mach et al., 2009). 홀스타인 수소의 육량등급 출현율은

A등급이 24.03%로서 1.7% 수준인 거세우보다 월등히 높

은 수준이다(KAPE, 2012). 수소의 거세는 수소 특유의 공

격적인 성향이 거세로 인하여 testis의 anabolic hormone 분

비량이 증가되어 도축시 최종 pH를 낮추어주고(Morgan et

al., 1993), 등지방 두께가 증가(Field, 1971; Knight et al.,

1999)하는 반면에 근내지방 함량의 증가(Knight et al., 1999;

Purchas et al., 2002) 및 연도 개선(Morgan et al., 1993)에

효과가 있는 것으로 알려져 있다. 홀스타인 육우는 국내 쇠

고기 시장에서 등급 출현율이 낮을 뿐 아니라 육질과 맛이

한우보다 떨어져 저가(low price)로 유통되고 있는 현실이

다. 최근 등급판정자료에 의하면 홀스타인 수소는 대부분

18개월령에 출하하는데 약 96.1%가 3등급, 1.2%가 2등급

, 0.06%만이 1등급 이상을 받은 반면 거세우의 경우 약

52.6%가 3등급, 37.4%가 2등급을 받았으며 9.7%는 1등급

이상을 받았다(KAPE, 2012). 비록 2010년 대비하여 2012

년 쇠고기 소비량은 505 MT으로 약 38.4% 증가되었다 하

더라도 홀스타인 수소 및 거세우 도축물량은 26MT으로

오히려 16% 감소되었으며(MIFAFF, 2012) 이러한 부분을

해결하기 위해서는 홀스타인 거세육우의 고품질 전략의 하

나로 24개월까지 비육기간을 연장하여 출하한다면 육질을

향상시켜 영향을 줄 수 있을 것으로 생각된다. 따라서 본

연구의 목적은 비육기간에 따른 출하월령별(18, 21, 24개

월) 홀스타인 거세육우의 채끝(striploin), 꾸리(chuck tender)

및 홍두깨(eye of round)육에 대한 이화학적 육질특성 및

지방산 조성을 분석하여 비교하고자 실시하였다.

재료 및 방법

시료준비

총 18두의 홀스타인 거세육우(생체중, 350-500 kg)는 충

남 육품정 농장에서 사육되었으며 비육기간에 따라 3개(18,

21 및 24개월)의 출하월령(6두/그룹)에 따라 구분하였다. 처

리구들은 동일한 조건에서 육성기 사료 8개월, 비육전기 사

료를 7개월간 급여하였고 비육후기 사료를 처리구별로 각

각 1, 4 및 7개월을 급여하여 비육한 다음 각 처리구별로

도축하였다. 도축 후 현수된 상태로 4oC에서 48시간 냉각

시킨 다음 쇠고기 분할정형기준(National Livestock Coopera-

tives Federation, 1998)에 따라 발골 후 정형하였으며 분석

에 이용된 시료들은 우도체에서 채끝(striploin), 꾸리(chuck

tender), 홍두깨(eye of round)육을 분리하여 진공포장한 후

2oC에서 3일간 저장한 다음 분석에 이용하였다. 지방산 분

석을 위하여 약 100 g의 시료를 각각 채취하여 진공포장하

였고 -20oC에서 약 2주간 저장한 다음 분석에 이용하였다.

일반성분 및 육질분석

단백질, 수분, 지방 및 콜라겐 함량 분석은 AOAC(2006)

에 승인된 근적외선분광기(Food ScanTM Lab, Foss tecator,

DK) 측정법을 이용하여 측정하였다. 육색은 근육을 절단하

여 공기 중에 30분 정도 노출시킨 후  Chromameter(CR301,

Minolta Co., Germany)로 명도(L*), 적색도(a*), 황색도(b*)

를 CIE(Commision Internationale de Leclairage) (1986) 값

으로 3반복 측정하여 평균값을 적용하였으며 이때 사용한

기준색인 표준판은 Y = 92.40, x = 0.3136, y = 0.3196의 백

색타일을 이용하였다. 가열감량(Cooking loss, %)은 부위

별 근육을 2.5 cm 두께의 스테이크 모양으로 절단하고

80oC 항온수조에서 시료의 심부온도가 70oC에 도달할 때까

지 가열한 후 가열 전후 중량 차를 백분율로 계산하였다

(Honikel, 1998). 보수력(Water holding capacity; WHC)은 원

심분리법(Ryoichi et al., 1993)에 따라 미세한 구멍이 있는

2 mL filter관의 무게를 칭량하고, 공시육을 분쇄하여 지방

과 근막(힘줄)을 제거한 후 시료를 정확히 0.5±0.5 g을 원

심분리관의 상부 filter관에 넣고 무게를 측정하였다. filter

관을 80oC의 water bath에서 20분간 가열한 후 10분간 실

온에서 냉각시킨 다음 filter관을 원심분리관 하부에 넣고

4oC에서 2,000 rpm, 10분 동안 원심분리 한 후 상부 filter

관을 꺼내어 무게를 측정하였으며 산출 공식에 의해 보수

력을 구하였다. 전단력은 Wheeler 등(2000)의 방법으로 시

료를 3 cm 두께의 스테이크 모양으로 근섬유방향과 직각

이 되도록 근육을 절단하여 육 내부온도 70oC까지 가열한

후 흐르는 물에 10분간 방냉하였다. 방냉한 시료에서 직

경 1.27 cm 코아(core)를 근섬유 방향에 따라 원통형으로

뚫어 시료를 채취한 후 Instron Universal Testing Machine

(Model 5543, USA)를 이용하여 부위당 5회 반복 측정하였다.

지방산 분석

Folch 등(1957)의 방법으로 methanol:chloroform (1:2, v/

v)로 지방을 추출하였으며 가수분해는 Morrison과 Smith(1964)

의 방법으로 분석하였다. 지방산 조성은 Gas Chromatography

(Varian 3800, Varian, USA)을 사용하여 분석하였으며 Gas

Chromatography (GC) 조건은 silica capillary column (Ome-

gawax 205, 30 m × 0.32 mm I.D., 0.25 um film thickness)을

이용하였고 Injection port 온도는 250oC이었으며 검출기 온

도는 260oC로 유지하였다. 분석결과는 전체 피크면적에 대

한 비율(%)로 계산하였다.

통계분석

분석결과는 SAS (2005) program을 이용하여 Student-

Newman-Keul’s 다중검정법으로 각 요인간의 유의성(p<
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0.05)을 비교하였다.

결과 및 고찰

일반성분

홀스타인 거세육우의 출하월령별 3개 부위에 대한 육질

을 분석한 결과는 Table 1과 같았다. 출하월령별 일반성분

조성을 분석한 결과 21개월령 및 24개월령 그룹은 채끝육

의 근내지방 함량이 각각 9.43, 9.14%로 18개월령 그룹

(6.53%)보다 유의적으로 높았고 24개월령 홍두깨 부위의 근

내지방 함랑이 4.31%로서 18개월령 그룹(2.63%)보다 유의

적으로 높았다(p<0.05). 유럽의 축산은 주로 살코기 생산에

초점을 맞추고 있는 반면 미국의 쇠고기 산업은 육질에 중

요한 영향을 미치는 근내지방도에 중점을 둔다(Gotoh et al.,

2009). 육안으로 보이는 근내지방도(IMF) 또는 마블링(mar-

bling)은 맛에 있어서도 연도, 다즙성에 긍정적인 영향을 주

기 때문에 소비자들이 선호한다(Platter et al., 2005). Thomp-

son(2001)은 근내지방은 식감을 최대 15%까지 향상시키는

데 이것은 침샘을 자극하여 고기를 씹을 때 다즙성을 증가

시켜 소비자들의 식감 만족도를 높혀 준다고 하였다. 한국

소비자들이 근내지방이 있는 고기를 선호하는 것은 구이형

태의 요리를 선호하는 기존의 요리문화와 연관성이 있다고

생각한다. 마블링의 증가는 단순히 다른 체지방과는 무관

하며 품종, 성별 및 영양조건에 따른 지방의 분포는 가축

마다 축적되는 경향이 다를 수 있다(Pethick et al., 2004;

Robelin, 1986). 선행 연구에 따르면 다른 품종에서 근내지

방은 육성기간 동안 꾸준히 증가되지만 증가수준은 품종마

다 다르기 때문에 최종 도축시 마블링 수준의 차이가 발생

한다고 하였다(Bruns et al., 2004), Gorocica-Buenfil 등(2007)

은 홀스타인 거세우에게 243일간 비타민 A를 제한급여한

결과 마블링이 33% 증가하였다고 보고하였는데 이 효과는

홀스타인 수소에게 동일하게 급여하였을 때 그 효과는 미

미하였다고 보고하였다. Kang 등(2005)은 홀스타인 거세우

에게 보리건초(brewers dried grain)를 6-23개월간 급여한 결

과 근내지방도가 증가하였다고 보고하였다. 따라서 홀스타

인 거세우는 21개월령 이상 비육을 시킨 다음 도축하면 근

내지방도 수준을 높일 수 있을 것으로 생각된다. 수분함량

은 3개 부위 모두에서 18개월령 그룹이 유의적으로 높았으

며(p<0.05), 단백질 함량은 채끝육에서는 출하월령에 따라

유의적인 차이가 없었던 반면에 꾸리 및 홍두깨육은 24개

월령 그룹이 각각 19.39, 21.09%로 18개월 및 21개월령보

다 유의적으로 높았다(p<0.05). 한편, 콜라겐 함량은 3개 부

위 모두 출하월령에 따른 유의적 차이가 없는 것으로 나타

났다. Kim 등(1996)은 17-19개월령 한우 거세우 및 홀스타

인 거세육우의 콜라겐 함량은 월령에 따른 유의적인 차이

가 없었다고 하였다. 결체조직은 연도에 영향을 미치는 또

다른 요인으로서 연령이 증가하게 되면 근육내 콜라겐의

용해성이 감소되어 불용성으로 변하면서 고기가 질겨진다

(Campo et al., 1999; Wulf et al., 1996). 그럼에도 불구하

고 콜라겐의 조성에 대해서는 아직 명확하게 밝혀지지 않

았으며 심지어 콜라겐 함량(Field et al., 1997) 또는 가용성

콜라겐 함량(Liu et al., 1996)과 연도가 연관성이 없다는 보

고도 있었다. Boccard 등(1979)은 20개월령 이상이 되면 콜

라겐 함량이 증가되기 시작한다고 보고하였는데 본 연구결

과에서도 홍두깨를 제외하고 24개월령 채끝 및 홍두깨육의

콜라겐 함량은 증가하는 경향을 나타냈다(p>0.05).

육질특성

채끝, 꾸리 및 홍두깨 부위의 육색, 가열감량, 근절길이,

전단력 및 보수력을 비교한 결과는 Table 2와 같았다. 육색

은 채끝, 꾸리 및 홍두깨 부위에서 모두 21개월령 그룹이

CIE L*값(백색도), a*값(적색도) 및 b*값(황색도)이 각각

41.77, 20.98, 10.87로서 다른 출하월령 그룹보다 유의적으

로 높았다(p<0.05). 한편 황색도(b*값)는 18개월령 채끝과

홍두깨 부위육이 각각 5.61, 6.48로서 출하월령별 3개 그룹

중에서 가장 낮은 것으로 나타났다.

Kim 등(1996)은 20-24개월령 거세한우와 17-19개월령 홀

스타인 거세육우간 비교에서 한우거세우는 월령이 증가함

에 따라 육색 L*, a*, b*값에서 유의적인 차이가 없었던 반

면 홀스타인 거세육우는 출하월령이 증가함에 따라 a*값

과 b*값이 증가하였다고 보고하였다. L*값(백색도)과 heme

pigment 함량은 유의적인 차이가 없었던 반면 a*값과 b*값

에서는 출하월령이 길어질수록 증가하였다고 보고하였으며

Li 등(2011)은 중국 Qinchuan 품종우는 연령이 다른 3-9개

월령 그룹과 12-15개월령 그룹간 육색의 비교에서 출하월

령이 높은 그룹일수록 a*값이 유의적으로 증가하였다고 보

Table 1. Chemical composition of striploin, chuck tender and

eye of round muscles from Holstein steers by differ-

ent fattening period1)

Cut
Moisture

(%)

Protein

(%)

Fat

(%)

Collagen

(%)

Striploin

18 month 65.95±0.31a* 20.07±0.20 6.53±0.39b 1.73±0.03

21 month 65.74±0.46b 20.36±0.07 9.43±0.47a 1.75±0.07

24 month 66.94±0.58b 19.86±0.22 9.14±0.59a 1.89±0.04

Chuck tender

18 month 71.17±0.22a 18.81±0.04b 6.43±0.17 1.89±0.04

21 month 68.84±0.65b 18.82±0.15b 7.67±0.73 1.91±0.04

24 month 68.03±0.71b 19.39±0.20a 8.55±0.85 2.01±0.08

Eye of round

18 month 74.55±0.16a 20.08±0.14b 2.63±0.10b 1.89±0.03

21 month 72.80±0.24b 20.39±0.13ab 3.16±0.19ab 1.91±0.03

24 month 70.86±0.29b 21.09±0.34a 4.31±0.52a 1.63±0.05

1)Mean±S.E.
a-bMeans in the same column within the same category with dif-

ferent letters are significantly different (p<0.05).
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고하였다.

가열감량은 부위별 각 처리구간에 유의적인 차이가 없었

다(p>0.05). 보수력을 비교한 결과 채끝육은 24개월령 그룹

이 유의적으로 높았으나 꾸리 및 홍두깨육은 출하월령 그

룹 처리구간에 유의적인 차이가 없는 것으로 나타났다(p>

0.05). 이와 관련하여 Kim 등(1996)의 연구보고에서 비거

세우와 거세우의 등심내 보수력은 도축월령이 증가함에 따

라 증가하는 경향이었으며, 특히 거세우의 경우 16개월령

이후 급격한 보수력의 증가를 보여 28개월령 도축시에는

비거세우(70.00%)에 비하여 거세우에서 보수력이 현저하게

높았다고(78.39%) 하였다. 전단력은 채끝, 꾸리 및 홍두깨

육에서 모두 24개월령 그룹이 유의적으로 가장 낮았다(p<

0.05). 근절길이에서도 3개 부위 모두 출하월령 그룹간에 유

의적인 차이가 없는 것으로 나타났다(p>0.05).

연도는 소비자들이 평가하는 쇠고기 맛에 가장 중요한 영

향을 주는 요인이다(Savell et al., 1987, 1989; Smith et al.,

1987). 고기의 연도는 근섬유 특징과 결체조직 함량에 따라

달라지며 개체간 또는 근육간 심지어 동일한 근육 내에서

도 다르게 나타난다(Alsmeyer et al., 1965; Smith et al.,

1969). Therkildsen 등(2008)은 동일한 사양조건에서도 개체

마다 근육 단백질로 전환되는 특성이 다양하고 부위마다

결체조직, 근내지방, 근섬유 타입 조성 및 성숙도에 따라

육질이 달라진다고 하였으며 또한 홀스타인 암소의 경우

등심보다 우둔부위에 총 콜라겐 및 불용성 콜라겐 함량이

더 많았다고 보고하였다(Jurie et al., 2007). 육색은 소비자

들이 고기를 구매할 때 가장 우선적으로 영향을 미치는 구

매요인이다(Risvik, 1994). 반면에 고기의 연도는 구매한 이

후에 판단할 수 있기 때문에 재구매를 결정하는데 중요한

역할을 한다. 본 연구에서 홀스타인 육우는 거세하여 21-

24개월령까지 비육시키는 것이 근내지방 증가 효과가 있었

으며 육색, 전단력, 보수력 등의 육질관련 요인들을 고려하

여 판단했을 때 18개월령과 현저한 육질차이가 있음을 알

수 있었다.

지방산 조성

비육기간별 3개 부위에 대한 지방산조성 분석결과는 Table

3-5와 같다. 채끝육의 지방산은 24개월령 그룹의 C18:1n9

함량이 50.32%로 가장 높았고 C20:1n9 함량이 0.07%로 다

른 출하월령 그룹보다 유의적으로 높았다(p>0.05). 꾸리 부

위의 경우 24개월령 그룹이 C18:1n9, C20:1n9 함량 및 총

Table 2. Meat color, cooking loss, sarcomere length, Warner-Bratzler shear force (WBS) and Water holding capacity (WHC) of

striploin, chuck tender and eye of round muscles from Holstein steers by different fattening period1)

Cut
Meat color Cooking loss

(%)

Sarcomere

length (µm)

WBS

(kg/0.5 inch2)

WHC

(%)L* a* b*

Striploin

18 month 30.74±0.43b* 15.03±0.35b 5.61±0.17c 25.30±1.97 2.44±0.06 4.09±0.38a 56.48±0.67a

21 month 41.77±1.20a 20.98±0.46a 10.87±0.26a 28.44±1.09 2.37±0.05 3.45±0.17a 57.53±0.55a

24 month 31.59±0.50b 16.04±0.32b 6.35±0.19b 26.23±0.76 2.50±0.12 2.38±0.19b 52.67±1.07b

Chuck tender

18 month 33.51±0.35b 18.38±0.33b 7.09±0.17b 34.39±2.22 2.62±0.03 4.66±0.39a 50.59±1.14

21 month 38.46±0.51a 24.59±0.40a 12.39±0.29a 30.79±1.82 2.58±0.04 5.27±0.02a 51.14±0.71

24 month 33.45±0.51b 18.71±0.36b 7.26±0.18b 34.68±0.34 2.51±0.08 3.82±0.21b 51.05±1.07

Eye of round

18 month 34.69±0.54c 17.29±0.35b 6.48±0.23c 32.73±0.18 3.16±0.07 4.77±0.50ab 52.09±0.73

21 month 38.45±0.36a 22.44±0.38a 11.38±0.29a 31.74±1.36 3.15±0.05 5.19±0.21a 52.41±0.58

24 month 36.10±0.40b 18.26±0.33b 7.54±0.18b 31.75±1.72 3.04±0.07 3.79±0.36b 50.84±0.45

1)Mean±S.E.
a-bMeans in the same column within the same category with different letters are significantly different (p<0.05).

Table 3. Fatty acids composition of striploin muscles from

Holstein steers by different fattening periods

Fatty acid
Fattening periods (months)

18 21 24

C14:0 3.18±0.19* 3.04±0.10 2.40±0.40

C16:0 30.76±0.79 29.32±0.50 28.11±1.03

C16:1n7 3.91±0.74 3.35±0.28 3.92±0.40

C18:0 11.65±2.21 14.51±0.64 12.28±0.83

C18:1n7 0.37±0.04 0.30±0.04 0.46±0.08

C18:1n9 47.76±2.16b 46.99±0.53b 50.32±0.80a

C18:2n6 2.08±0.12 2.24±0.18 2.24±0.31

C18:3n3 0.04±0.01 0.05±0.01 0.04±0.00

C18:3n6 0.04±0.00 0.04±0.00 0.03±0.00

C20:1n9 0.03±0.00b 0.02±0.01b 0.07±0.00a

C20:4n6 0.20±0.04 0.14±0.02 0.16±0.08

MUFA/SFA 1.17±0.12 1.08±0.04 1.29±0.05

PUFA/SFA 0.05±0.00 0.05±0.00 0.06±0.01

SFA 45.57±2.35 46.87±0.80 42.78±1.02

MUFA 52.08±2.30 50.65±0.74 54.75±0.93

PUFA 2.35±0.14 2.48±0.20 2.47±0.38

n3 0.04±0.01 0.05±0.01 0.04±0.00

n6 2.31±0.13 2.43±0.19 2.44±0.38

*Mean±S.E.
a-bMeans in the same row with different letters are significantly

different (p<0.05).
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단일불포화지방산(MUFA) 함량이 유의적으로 가장 높았던

반면 C20:4n6 함량 및 총 다가불포화지방산(PUFA) 함량은

유의적으로 가장 낮은 경향을 나타냈다(p<0.05). n-6계열 총

지방산 함량이 24개월령에서 가장 낮은 것으로 분석되었다

(p<0.05). 홍두깨 부위의 경우 C18:1n9 함량 및 총 단일불

포화지방산(MUFA) 함량은 다른 부위와 마찬가지로 24개

월령 그룹이 가장 높았으며 C18:3n6과 C20:4n6 함량 및 총

다가불포화지방산(PUFA) 함량은 유의적으로 가장 낮은 것

으로 나타났다(p<0.05). 본 연구결과는 Kim 등(1996)이 거

세한우를 20-24개월령 출하월령별로 지방산을 분석한 결과

출하월령이 증가할수록 palmitic acid (C16:0)과 stearic acid

(C18:0)를 포함한 총 포화지방산 비율은 감소하였고 oleic

acid 및 linoleic acid (C18:2)을 포함한 총 불포화지방산 함

량은 증가하는 경향이었다는 결과와는 일치하였으나 Kim

등(1996)이 거세한우와 동시에 비교한 홀스타인 거세육우

의 경우 출하월령이 17-19개월령으로 증가할수록 포화지방

산 비율은 증가하였고 불포화지방산 비율은 감소하였다는

결과와는 차이가 있었는데 이는 지방조성이 품종보다는 비

육기간과 출하시기에 의한 영향력이 더 큰 것으로 사료된

다. 18-24개월 출하월령에 따른 올레인산 증가는 전반적인

총 단일불포화지방산 함량 증가에 영향을 주었다 지방산

조성은 인간의 건강과 영양 면에서 대단히 중요하다. 다수

의 연구결과에 의하면 식이 지방 내 포화지방산의 함량이

쇠고기 향미와 체지방 조성에 영향을 미친다고 보고한 바

있었다(Bozzolo et al., 1990; Purchas et al., 1979; Turek et

al., 1996; Zhang et al., 1999). 지방산의 불포화도 증가는

돼지고기보다 소와 같은 반추동물에서 더 많은 향기성분의

변화를 가져온다고 하며(Melton, 1990), 쇠고기의 경우 품

종, 연령, 성별 및 사양조건에 따라 지방산 조성의 차이가

있다고 한다(Huerta-Leidenz et al., 1996; Smith et al., 2009).

결 론

비육기간에 따른 출하월령별(18, 21, 24개월) 홀스타인 거

세육우의 채끝(striploin), 꾸리(chuck tender) 및 홍두깨(eye

of round)육의 이화학적 성분조성 및 육질특성을 비교한 결

과 부위에 따른 차이가 있었다. 육색은 3개 부위에서 모두

백색도, 적색도 및 황색도에서 21개월령이 가장 높았다.

24개월령까지 비육하여 출하할 경우 평균 출하등급율 상

승과 함께 근내지방 함량 및 올레인산 함량이 증가하였고

보수력은 높으면서 전단력이 낮아져 육질 면에서 유리한

점이 있었으므로 이러한 결과를 바탕으로 비육시키되 사료

비용 등 생산비용을 감안한 경제성 분석을 동반하여 홀스

타인 거세육우의 출하월령을 결정하는 것이 합리적일 것

으로 생각된다.
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Table 4. Fatty acids composition of chuck tender muscles from

Holstein steers by different fattening periods

Fatty acid
Fattening periods (months)

18 21 24

C14:0 2.37±0.10* 2.22±0.11 2.36±0.14

C16:0 26.70±0.25 27.56±0.36 27.38±0.65

C16:1n7 3.43±0.24 2.68±0.21 3.07±0.27

C18:0 13.96±0.75 15.04±0.86 12.77±0.56

C18:1n7 0.28±0.04 0.24±0.03 0.34±0.03

C18:1n9 46.41±1.62b 46.23±0.97b 50.63±0.74a

C18:2n6 4.32±0.34 4.51±1.15 2.98±0.26

C18:3n3 0.06±0.01 0.07±0.01 0.06±0.01

C18:3n6 0.06±0.01 0.06±0.00 0.04±0.01

C20:1n9 0.05±0.00b 0.04±0.01b 0.08±0.01a

C20:4n6 2.38±1.32 1.36±0.42 0.29±0.04

MUFA/SFA 1.17±0.06ab 1.10±0.03b 1.28±0.04a

PUFA/SFA 0.16±0.03 0.14±0.04 0.08±0.01

SFA 43.03±0.84 44.81±1.00 42.50±0.86

MUFA 50.17±1.61b 49.19±0.88b 54.11±0.71a

PUFA 6.81±1.16a 6.00±1.53a 3.38±0.29b

n3 0.06±0.01 0.07±0.01 0.06±0.01

n6 6.75±1.16a 5.93±1.53a 3.33±0.28b

*Mean±S.E.
a-bMeans in the same row with different letters are significantly

different (p<0.05).

Table 5. Fatty acids composition of eye of round muscles from

Holstein steers by different fattening periods

Fatty acid
Fattening periods (months)

18 21 24

C14:0 2.64±0.13* 2.34±0.11 2.59±0.16

C16:0 28.74±0.52 28.90±0.87 28.55±0.63

C16:1n7 4.80±0.41 3.60±0.43 3.30±0.65

C18:0 12.16±0.61 13.22±0.90 11.43±0.74

C18:1n7 0.42±0.06 0.33±0.03 0.41±0.07

C18:1n9 47.26±1.25b 47.11±1.26b 50.69±1.18a

C18:2n6 3.12±0.20 3.51±0.39 2.54±0.32

C18:3n3 0.05±0.00 0.07±0.01 0.05±0.01

C18:3n6 0.04±0.00ab 0.60±0.01a 0.03±0.00b

C20:1n9 0.04±0.00 0.06±0.01 0.06±0.01

C20:4n6 0.73±0.09a 0.82±0.19a 0.35±0.08b

MUFA/SFA 1.21±0.04 1.15±0.04 1.29±0.05

PUFA/SFA 0.09±0.01 0.10±0.01 0.07±0.01

SFA 43.53±0.90 44.45±0.91 42.57±0.93

MUFA 52.53±0.92b 51.09±0.97b 54.45±0.89a

PUFA 3.94±0.27a 4.46±0.58a 2.98±0.40b

n3 0.05±0.00 0.07±0.01 0.05±0.01

n6 3.89±0.26 4.39±0.57 2.93±0.39

*Mean±S.E.
a-bMeans in the same row with different letters are significantly

different (p<0.05).
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