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ABSTRACT

This study was carried out to elucidate the effect of antibiotic-free rearing system(ARS) on cortisol level, stress 
hormone, and fatty acid content in the edible muscle tissues, that were of M. longissimus in Hanwoo. These cattle we-
re reared in two different systems including antibiotic-free (ARS) and conservative system (CRS). To increase the ex-
perimental reliability, the muscle samples were purchased 3 times from 3 Korean brands of beef produced with ARS 
or CRS. In the muscle tissue, cortisol level was significantly lower in ARS than CRS, (p=0.0176). But the levels of to-
tal saturated- and unsaturated-fatty acids were not significantly different between ARS and CRS (p>0.05). Of total 
fatty acids, the total saturated fatty acid tended to be greater in CRS and the total unsaturated fatty acid tended to 
be greater in ARS. However, of the total unsaturated fatty acids, the level of n-6 unsaturated fatty acids was signifi-
cantly higher in ARS than CRS (p=0.0040). Especially, α-linolenic acid (ALA) and γ-linolenic acid (GLA) levels we-
re significantly higher in ARS (p<0.01). The n-6 fatty acid content and cortisol level in muscle tissue were negatively 
correlated at p=0.0140. In conclusion, ARS may produce beef with higher quality which contains lower cortisol and 
greater n-6 fatty acids, such as ALA and GLA.
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서 론         

최근 한우산업은 축산물시장 개방에 의한 쇠고기 수입, 
국내산 한우쇠고기의 가격 폭락, 집약적 사육환경과 항병
성 저하에 따른 FMD와 같은 악성 질병의 발생 및 축산
허가제 등과 같은 다양한 요인에 의해 압박을 받아왔다. 
특히 2010∼2011년도는 사상 최악의 FMD로 산지 소값이 
폭락하고, 사료비마저 크게 인상되면서 생산 부담이 가중

되어, 전국 17만 한우 농가가 심각한 경영난에 허덕인 바 
있다. 뿐만 아니라 FTA 대상 국가가 지속 증가한다면 값
싼 쇠고기의 대량 유입과 수입육의 소비 확대가 가속되
고, 이로 인해 농촌의 주요 소득원인 한우산업이 크게 위
축될 것으로 예상된다.

한편, 우리나라 1인당 국민소득이 2.5만 달러인 시점
(Korean Statistical Information Service, 2011)에서 계속
되는 소득의 증대와 함께 삶의 질적 향상은 국민의 식생
활 및 축산물 구매방식의 개선에 많은 영향을 미쳐 친환
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경·고품질의 안전한 쇠고기를 요구하는 소비자의 목소
리가 증가하고 있는 실정이다(Yoon, 2008).

그동안 우리나라 축산업은 생산성 위주의 발전에 초점
이 맞추어져 오다가 최근 고품질 및 안전한 식품과 같은 
문제가 대두되는 상황 하에서 지속적인 축산업 발전을 
위해 친환경 축산업 정책의 추진이 무엇보다 중요한 과
제로 부각되고 있다. 친환경 축산이란 화학약품의 사용을 
금지 혹은 최소화 하고, 가축에게 적합한 사육환경을 제
공하여 최소한의 기본적인 욕구가 충족시켜줌으로써 소
비자의 건강 및 안전성을 지향하여 생산된 축산물을 말
한다(Hwang, 2009). 이에 소비자들도 식품 안전에 대한 
관심의 증가로 안전하고 친환경적인 생산과정을 선호하
는 경향이 점차 증가하는 추세를 보이고 있다(Lee, 2009). 
이에 친환경 축산업도 탄력을 받아 2007년을 기점으로 
무항생제 축산물의 인증이 시작되면서 친환경 축산물의 
대부분을 무항생제 인증이 차지하고 있는 실정이며(Jang, 
2009), HACCP 인증의 경우도 사업장이 2008년 696건에
서 2010년 1,435건으로 약 49% 정도의 빠른 증가세를 보
여주고 있다(Korea Livestock Products HACCP Accre-
ditation Service, 2011). 또한, 국외 선진국에서도 친환
경·유기농업을 농촌사회 발전과 생산방식의 다양화 및 
환경개선을 위한 정책수단으로 활용하고 있는 실정이며, 
미국 USDA에 따르면 최근 미국, 유럽과 일본에서 친환
경·유기농식품 시장이 연간 15∼30%씩 성장하는 추세
라고 보고하였다(Kim, 2009). 

친환경 축산을 위해서는 무엇보다도 먼저 사육단계부
터 사육면적, 깔짚 두께, 군집 두수 등의 요인에 따라 가
축이 받을 스트레스를 최소화시켜주어야 하는데, 부신피
질 호르몬 중에서 스트레스 관련 호르몬인 코티졸은 외
부에서의 어떠한 자극으로부터 방어하기 위한 반응을 유
발시키는데 중요하다(McEwen, 1997). 이에 대한 반응변
수로 코티졸의 수준은 스트레스를 생리적으로 평가하기 
위해 많이 이용되는 지표이며(Ko, 2011), 이러한 지속적
인 스트레스는 코티졸을 상승시키고, 호르몬 분비에 악영
향을 미쳐 질병 유발, 피로, 면역기능 저하, 무기력증에 

Antibiotics-free rearing system Conservative rearing system

Fig. 1 Hanwoo rearing systems.

빠지게 한다고 보고되고 있다(Grossi 등, 2005). 또한, 스
트레스를 받을 때 코티졸의 분비는 평상시보다 증가되는
데(Moberg, 1985), 군을 이루고 사는 가축들의 경우에도 
사육환경 및 방식에 따라 스트레스 호르몬인 코티졸 수
준과 일당 증체량, 사료요구율, 도체성적 등 사양성적에
서도 차이를 나타낸다고 한다(Cho, 2008).

아직까지 현대인들의 식생활에서는 패스트푸드의 비중
이 높아, 포화지방산의 섭취량이 급속히 증가하고 있다
(Aro 등, 1998). 이에 소비자들은 n-3 및 n-6 지방산이 상
대적으로 다량 함유된 기능성 축산물의 소비가 부족한 
실정으로 비만 등과 같은 대사성 및 만성 질환과 같은 문
제가 제기되고 있다. 이를 예방하기 위해서는 linolenic 
acid, arachidonic acid 등과 같은 불포화 지방산을 섭취
할 수 있는 방향 전환이 필요하다(Williams, 2000). 

따라서 본 연구에서는 사육방식의 차이(관행사육, 친환
경사육; 유기 및 무항생제 인증)로 생산된 축산물에서 스
트레스 호르몬인 코티졸을 분석함으로써 가축의 스트레
스 정도를 추정하고, 나아가 축산물의 품질과 관련된 지
방산의 함량을 분석하여 친환경 축산물의 차별화를 평가
하고자 실시하였다. 

재료 및 방법

공시시료

본 실험에서는 시판되고 있는 친환경축산물 중 대표적
인 무항생제 인증 브랜드 소고기 3 종류(C 브랜드, M 브
랜드, O 브랜드)와 관행 사육에 의해 생산된 브랜드 소고
기 3 종류(A 브랜드, J 브랜드, S 브랜드)의 1등급 거세한
우 등심(M. longissimus) 부위를 각각 3회씩 구매하여 시
료로 공시하였다. 무항생제 사육인증 농가와 관행 사육 
농가에서의 대표적 한우의 사육환경은 Fig. 1과 같다.

호르몬 분석
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근육내 코티졸의 수준을 측정하기 위하여 Shaw 등
(1995) 방법을 변형 적용하였으며, 분석 방법을 간단히 서
술하면 다음과 같다. 즉, 브랜드 소고기 600 g을 동결과 
융해를 반복하여 조직액 삼출을 유도한 다음 회수한 삼
출액을  4C에서 3,000 rpm으로 30분간 원심분리하여 상등
액을 회수하였으며, 전기화학발광 면역분석법(electroche-
miluminescence immunoassay, ECLIA, Elecsys E170, Ro-
che Diagnotics, Switzerland)을 이용하여 회수한 상등액
내 총 코티졸 농도를 분석하였다. ELICA 측정방법을 약
술하면 다음과 같다. 먼저 검체와 비오틴 처리된 cortisol
에 특이적인 antibody를 혼합하여 1차 배양함으로써 immu-
nocomplex의 형성을 유도하였다. 그리고 2차 배양에서 
스트렙타비딘이 코팅된 microparticle을 첨가하여 비오틴
과 스트렙타비딘의 상호작용을 유도하였다. Microparticle
은 measuring cell에 옮겨지고, cell 안의 전극 표면에 달
라붙도록 정치한 다음, 달라붙지 않은 검체 및 시약 일부
는 제거되었다. Cell 전극에 전압을 걸어주면 화학 발광
이 일어나고, 이를 photomultiplier로 강도를 측정하며, 
2-point calibration을 통한 calibration curve와 시약의 바
코드에 의해 제공되는 master curve (2-point calibration)
에 의해 결과값을 산출하였다. 표준시약으로 Elecsys cor-
tisol (Roche, Germany)을 이용하였으며, 분석장비로 Ele-
csys E170 (Roche, Mannheim, Germany)을 사용하였다. 
호르몬 cortisol을 측정한 평균값은 pg/ mL수준으로 표시
하였다.

지방산 분석

한우육에 함유된 지방산 조성은 Folch-H2SO4 법(Folch 
등, 1957)으로 분석하였는데, 약술하면 다음과 같다. 먼저 
50 mL용 Falcon tube (BD Falcon™ Conical Centrifuge 
Tubes-C3976-50)를 labeling한 후 tube의 무게를 측정하
였다. Tube에 세절한 한우육 시료를 3g 넣고 Folch Ⅰ 용
액(Chloroform/Methanol=2:1) 15 mL와 BHT 용액(2,6 Di- 
tert-butyl-4-methyl phenol=7.2%) 10 μL를 첨가한 다음, 
Polytron Homogenizer PT 1200 CL(Kinemarica AG, Li-
ttau, Switzerland)를 이용 2,500 rpm 속도로 3분간 시료
를 균질하였다. 균질한 시료에 Folch Ⅰ 용액을 5 mL 더 
채운 다음, 실온에서 6시간 방치하여 지질 추출을 유도하
였다. 추출액에 25% 용량의 NaCl 포화용액을 첨가한 다
음 10회 이상 흔들어준 후 Folch II (chloroform: metha-
nol: H2O=3:47:48) 용액 3 mL를 첨가하였다. 층 분리를 
유도하기 위하여 2,200 rpm에서 20분간 원심분리한 다음, 
하층(chloroform 층)을 회수하였다. 회수액을 2,200 rpm에
서 10분간 재원심분리한 다음, 지방산 분석을 위해 1 mL
를 취하여 warm sand bath 위에서 N2 gas로 chloroform
을 휘발시켰다. Chloroform을 휘발 제거한 다음 6% M/S 
(methanol:sulfuric acid=94:6) 2 mL를 첨가한 후 voltexer
를 이용 충분히 혼합시켰으며, 이어서 90℃ heating block
에서 90분간 배양하여 지방산의 methylation을 유도하였
다. Methylation을 유도한 후 상온까지 냉각시킨 다음, 
pet. ether를 1 mL 넣고 vortexing 하고, 증류수 1 mL를 넣
고 다시 vortexing 하였다. 충분히 혼합한 후 2,200 rpm
에서 20분간 원심분리를 한 다음, 상층액(pet. ether 층)을  

Table 1. Instrument and analysis of gas chromatography

Item Condition

Instrument Agilent 7890A GC system

Column Column (100 m×0.25 mm I.D., 
0.20μm film thickness

Detector FID

Oven temp. Initial temp. 140℃ (hold for 5 min)

Increase rate 3℃/min

Final temp. 240℃ (hold for 30 min)

Injector temp. 240℃

Detector temp. 250℃

Carrier gas N2

Split ratio 20:1

- SMART part number: SV2-100CW (2 mL, bottle), SC2-100(cap). 
- Agilent part number: 5183-2088 (150μl).

새로운 vial에 옮기고, warm sand bath위에서 N2 gas로 
용액을 휘발시켰다. 이 vial에 핵산 1 mL를 첨가하여 균
일하게 혼합한 다음 GC분석에 공시하였다. 공시된 시료
내 지방산 함량은 MPS2 autosampler가 장착된 Agilent 
7890A GC system을 사용하여 Table 1에서 제시한 방법
으로 분석하였다.

한편, 표준지방산으로 SupelcoTM37을 사용하였으며, 다
음과 같이 메칠화된 지방산을 포함하고 있었다; C8:0 
(caprylic acid), C10:0 (capric acid), C11:0 (undecylic acid), 
C12:0 (lauric acid), C13:0 (tridecylic acid), C14:0 (my-
ristoleic acid), C14:1 (myristoleic acid), C15:0 (pentade-
canoic acid), C15:1 (cis-10-Pentadecenoic acid), C16:0 (pal-
mitic acid), C16:1 (palmitoleic acid), C17:0 (heptadeca-
noic acid), C17:1 (cis-10-pentadecenoic acid), C18:0 (st-
earic acid), C18:1n9t (elaidic acid), C18:1n9c (oleic acid), 
C18:2n6c (linoleic acid), C20:0 (arachidic acid), C18:3n6 
(γ-linolenic acid), C20:1 (cis-11-eicosenoic acid), C18: 
3n3 (linolenic acid), C21:0 (heptadecanoic acid), C22:0 (be-
henic acid), C20:3n3 (cis-11, 14, 17-eicosatrienoic acid). 

통계분석
실험 결과의 평균과 표준편차(Mean± SD)는 일원분산

분석(ANOVA)을 통해 구하였고, 처리간 유의한 차이를 
분석하기 위하여 독립표본 t검정(Student's t-test)을 적용
하였으며, p<0.05 수준에서 처리 간 유의한 차이가 있는 
것으로 표시하였다. 지방산 조성 분석에 의해 얻어진 결
과는 Dbstat version 4 program을 활용하여 통계 처리하
였다. 또한, 한우육내 코티졸과 지방산 함량 두변수의 상
관관계를 분석하기 위하여 피어슨 상관분석을 실시하였
다.



하재정 등132

결과 및 고찰

본 연구에서는 사육방식에 따른 가축의 생산성(도체품
질 등)을 조사·분석하기 위하여, 친환경축산(무항생제 
축산)과 관행축산(집약, 공장형 축산) 사육방식에 따라 생
산된 한우육내 스트레스 관련 부신피질 호르몬인 코티졸
을 분석하고, 나아가 각각의 사육방식에 따라 생산된 한
우육의 주요 기능성 성분 중 불포화지방산을 중심으로 
분석하였던 바 얻어진 결과는 다음과 같다.

사육방식의 차이에 따른 한우육내 코티졸 분석

친환경농축산물 인증에 관한 세부실시요령(National Ag-
ricultural Products Quality Management Service, 2013)
에 의거하여 무항생제축산물 인증방식으로 생산된 한우
육과 관행적 사육방식으로 생산된 한우육을 구입하여 각
각의 시료에 함유된 스트레스 호르몬인 코티졸의 농도를 
분석하여 얻어진 결과는 Table 2와 같다. 

무항생제 축산물 인증기준을 준수하여 생산한 한우육
에서 코티졸 함량은 0.66으로 일반 관행사육에서 생산한 
한우육의 코티졸함량 1.01보다 유의하게 낮았는데(p=0.0176), 
본 실험을 수행하기 전 실시한 예비실험에서도 유기사료
를 급여하여 친환경적 사육방식으로 생산된 소고기(0.40)
에서 관행 사육방식으로 생산된 소고기(0.55)보다 스트레
스호르몬인 코티졸의 농도가 낮게 나타나는 것으로 분석
되었다. 이러한 결과는 친환경축산물 인증기준 중 개체에 
직접적으로 영향을 미칠 수 있는 기준항목으로는 사육면
적 및 깔짚 등이 있는데, 동물복지적인 측면에서 적정 사
육면적과 쾌적한 우사 바닥을 제공하고, 친환경 축산에 
부합하여 생산된 한우육에서 개체의 스트레스 지수가 낮
았다는 보고(Lee, 2009; Yang, 2013; Yu, 2009)와 유사한 
것으로 판단된다.

Li(2010)의 연구 결과에서도 더 많은 사육공간을 제공
받은 8두 처리구에서 4두 처리구 대비 스트레스 저감에 
따른 산육성적이 우수한 것으로 보고하였으며, 이는 Cai 
등(2009)의 보고에서도 가축의 대표적인 스트레스 요인으
로 좁은 공간에서의 밀집사육, 이에 따른 약화된 면역 등
을 들 수 있다고 하였다. 또한, 이러한 사육조건들은 동물
복지적인 측면에서 가장 중요하며(Morrison 등, 2001), 밀
집사육에 따른 투쟁으로 조직손상, 위생상태 저하에 따른 
감염, 질병 이환속도의 증가 등(Cho, 2008)과 더불어 신
체적 스트레스 반응 시 급속하게 코티졸이 증가한다고 
보고되고 있다(Ji, 2011).

Table 2. Effect of rearing systems on cortisol level in M. long-
issimus of Hanwoo

Hormone CRS1) ARS2) p value

Cortisol (pg/ mL) 1.01±0.14 0.66±0.07 0.0176

Mean± SD in same row with different superscripts are significantly 
different.
1) CRS: Conservative rearing system. 2)ARS: Antibiotics-free rearing 

system.

따라서, 이러한 결과로부터 친환경인증을 고려한 사육
방식은 사육환경 중 복지적인 측면과 더불어 개체의 스
트레스를 경감시키는 효과가 있는 것으로 판단되며, 친환
경축산물 인증을 위해 동물의 행동과 습성에 적합하도록 
사육환경을 조성하고 관리해줌으로써, 개체별 스트레스를 
감소시켜 안전하고, 고품질의 친환경 축산물을 생산해야
한다는 Yoo(2007)의 보고와 같이 이러한 축산물은 소비
자의 건강에 긍정적일 것으로 사료된다.

사육방식의 차이에 따른 한우육내 지방산분석

관행사육과 무항생제 사육에 의해 생산된 한우육내 포
화지방산과 불포화지방산 함량의 비교 결과는 Table 3과 
같다.

사육방식이 다른 한우육내 지방산 조성의 분석에서 
n-6 지방산의 함량에 차이가 있었다. 일반적으로 근육조
직내 지방산 조성은 섭취한 사료의 지방산 조성에 의해 
영향을 받는 것으로 알려져 있지만(Dannenberger 등, 
2007), 관행사육 및 무항생제 사육에 의해 생산된 한우육
내 함유된 지방산 중에서 n-6 지방산을 제외한 나머지 지
방산 중 특히 우점하고 있는 C18:1n9c C16:0 C18:0 C22:0 
농도에서 유의적(p>0.05)인 차이가 없었으며, 단위동물이 
아닌 반추동물인 한우에 있어서 특정한 지방산을 의도적
으로 다량 급여하지 않는 한, 급여되는 사료에 함유되어 
있는 지방산이 한우육내 n-6 지방산 조성에 영향을 미치
는 것이 매우 어렵고, 또한 코티졸과 같은 스테로이드 호
르몬이 n-6 지방산의 대사에 관여하는 FADS1의 발현에 
영향을 미치며, 이로 인해 근육조직내 지방산 조성에 영
향을 미친다는 연구 결과(Park 등, 2013)를 고려할 때, 무
항생제 사육에 의해 생산된 한우육에서 n-6 지방산 함량
이 유의하게 높았다는 본 연구에서 제시한 결과는 유의
한 것으로 사료된다. 

사육방식의 차이에 따른 한우육내 유의적(p>0.05)인 차
이를 보이지는 않았지만, 포화지방산은 관행사육에서 불
포화지방산은 무항생제 사육에서 각각 높은 경향으로 분
석되었다. 일반적으로 포화지방산은 혈장내 LDL 콜레스
테롤과 총콜레스테롤 함량을 증가시키는 반면, 불포화지
방산은 감소시킨다고 보고(Yu 등, 1995; Hegsted 둥, 
1993)되고 있고, Cho 등 (2008)의 연구 결과에서는 소비
자들이 한우 쇠고기를 평가할 때 연도, 다즙성 및 풍미가 
쇠고기 맛에 가장 큰 영향을 미친다고 하였으며, 이 중 
쇠고기의 독특한 풍미는 불포화지방산 함량이 높을수록 
우수하다고 보고되고 있다(Jeremiah, 1996; Studivant 등, 
1992). 또한, 고기의 다즙성도 불포화 지방산의 비율이 높
을수록 좋은 평가를 받을 수 있다는 연구 결과(Waldman 
등, 1965)를 바탕으로 본 연구에서 제시한 무항생제 사육
에서 생산된 한우육의 불포화지방산 함량이 관행사육에
서 생산된 한우육에 대비한 높은 경향으로 나타난 결과
는 쇠고기의 맛뿐만 아니라, 인간의 건강에도 유익할 것
으로 판단된다.

혈장 콜레스테롤과 관련하여 중요한 요인(Jung, 2006)
으로 불포화지방산/포화지방산 비율에서도 각각 1.13 및 
1.20로서 유의적(p>0.05)인 차이는 없었으나, 무항생제 사
육방식에서 생산된 한우육의 불포화지방산 함량이 높은 
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Table 3. Fatty acid composition in M. longissimus of Hanwoo reared in conservative rearing system (CRS) and antibiotics-free rearing sys-
tem (ARS)

FAs CRS1) ARS2) p value

C8:0 0.0453±0.0037* 0.0262±0.0150 0.0997

C10:0 0.0304±0.0030 0.0194±0.035 0.0156

C11:0 0.0288±0.0273 0.0168±0.0238 0.4154

C12:0 0.0710±0.0122 0.0596±0.0130 0.3314

C13:0 0.8557±0.7217 1.0598±0.1210 0.6767

C14:0 1.8380±0.0514 1.6162±0.1967 0.1995

C14:1 0.7634±0.11443 0.5646±0.1673 0.1649

C15:0 0.3186±0.0412 0.3080±0.0161 0.7007

C15:1 4.2297±0.2245 3.7982±1.0063 0.5439

C16:0 24.0055±0.9797 22.1536±2.4043 0.2843

C16:1 3.9455±0.6230 3.3999±0.4220 0.2775

C17:0 0.4901±0.0294 0.5005±0.0123 0.6032

C17:1 2.3289±0.3027 2.4456±0.4230 0.7175

C18:0 12.2819±0.5405 13.2427±1.5955 0.3791

C18:1n9t 0.8356±0.1539 1.0495±0.2814 0.3122

C18:1n9c 33.7826±2.4542 32.0457±1.7038 0.3709

C18:2n6c 6.6074±0.7739 10.7322±0.9547 0.0044

C20:0 0.0761±0.0208 0.0580±0.0504 0.5952

C18:3n6 0.2292±0.0126 0.2904±0.0147 0.0090

C20:1 0.2310±0.2022 0.0976±0.1187 0.3801

C18:3n3 ND* 0.0416±0.0720 -

C21:0 1.9424±0.3245 1.7087±0.4178 04853

C22:0 4.9402±0.5364 4.6827±0.4307 0.5521

C20:3n3 0.1203±0.0386 0.0874±0.0327 .03230

SFA3) (%) 46.92±2.18 45.45±1.46 0.3869

UFA4) (%) 53.08±2.16 54.55±0.96 0.7239

  n-3 (%) 0.11±0.02 0.07±0.03 0.2589

  n-6 (%) 6.84±0.77 11.03±0.94 0.0040

  n-9 (%) 30.93±2.04 32.22±3.18 0.5865

UFA / SFA 1.13±0.08 1.20±0.06 0.3135

Mean± SD in same row with different superscripts are significantly different.
* ND: not detected.
1) CRS: Conservative rearing system. 2)ARS: Antibiotics-free rearing system.
3) SFA: Saturated fatty acids. 4)UFA: Unsaturated fatty acids.

경향으로 나타났으며, 이러한 결과는 불포화지방산의 함
량이 높을수록 도체 등급의 수치가 높게 형성되며 쇠고기 
맛에 있어서 좋은 평가를 받을 수 있다는 연구 결과(Oka 

등, 2002)와 고기의 품질 및 맛과 연관된 요인들이 불포
화지방산에 좌우된다는 Oh 등(2012)의 연구 결과를 바탕
으로 친환경 인증에 따른 고품질의 한우육 생산과 상호연
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Table 4. Correlation between levels of cortisol and n-6 unsaturated 
fatty acids in  Hanwoo M. longissimus

n-6 UFA1)
Cortisol

Correlation coefficient (r) Probability (p)

Total —0.9019 0.0140

Linoleic acid —0.9008 0.0143

γ-Linolenic acid —0.7579 0.0808
1) UFA: Unsaturated fatty acids.

계할 수 있을 것으로 사료된다.
불포화지방산 중 n-3 및 n-9 지방산의 경우, 사육방식

에 따른 유의적(p>0.05)인 차이는 나타나지 않았으나, n-6 
지방산의 경우, 관행 방식으로 사육한 한우육과 무항생제 
방식으로 사육한 한우육에서 각각 6.84 및 11.03%로서, 
무항생제 사육에서 유의적으로 높게 나타났다(p<0.0040). 
특히 n-6 지방산인 다가불포화지방산은 필수 지방산으로
써 항혈전 작용을 하는 EPA, 뇌 세포막의 주요 구성성분
인 DHA를 비롯한 여러 지방산을 생산하는데 도움이 될 
뿐만 아니라, 우리 몸 전체에서 다양한 생체기능을 조절
하며, 면역반응에 사용되는 프로스타글란딘이라는 호르몬
을 생산하는 중요한 지방산으로써(Melton 등, 1982; Wes-
terling와 Hedrick, 1979), 이에 본 연구에서 제시한 n-6 
지방산의 경우도 소비자가 원하는 양보다 질 위주의 고
품질 쇠고기를 생산할 수 있는 하나의 방안으로 제시할 
수 있을 것으로 판단된다.

한우육내 코티졸 수준과 n-6 불포화지방산 함량의 상관관계 

분석

Table 4는 한우육내 코티졸 농도와 n-6 지방산 농도 간
의 상관관계를 분석한 것으로 피어슨 상관분석에 따르면, 
두 변수 간에는 상관계수 —0.9019로 음의 상관관계가 성
립됨으로써 코티졸 함량이 높으면 n-6 지방산 함량이 낮
아지는 경향으로 분석되었다(p=0.0140). 한편, n-6 지방산 
중에서 linoleic acid와 코티졸 간의 상관계수는 —0.9008로
서 두 변수 간에 높은 상관관계가 있었으나(p=0.0143), γ- 
linolenic acid와 코티졸 간의 상관계수는 —0.7579로서, 두 
변수 간에 상관관계가 나타나지는 않았다(p>0.05). 이러한 
결과는 코티졸 함량을 분석하여 n-6 지방산 함량을 예측
할 수 있으며, 이에 코티졸 함량이 낮은 경우, 한우육내 
n-6 불포화 지방산 함량이 높아질 수 있다는 가능성을 유
추할 수 있다. 

이러한 결과는 한우의 사육환경 중 넓은 면적의 우사
에서 사육된 소고기가 상대적으로 좁은 면적의 우사에서 
사육된 한우육보다 품질이 우수하였다는 Lee 등(2008)의 
연구 결과와 더불어 Kang 등(2008)이 보고에서도 우사바
닥 환경이 쾌적한 상태에서 사육된 소고기가 상대적으로 
불량한 상태에서 사육된 한우육에서 육질이 우수하다는 
보고와 유사한 경향으로 판단된다. 이와 같이 쾌적하고 
복지적인 측면에서의 친환경적인 사육방식은 스트레스 
호르몬인 코티졸 함량을 감소시켜 n-6 불포화지방산 함량

의 증가로 이어져 우수한 품질의 한우육을 생산할 수 있
을 것으로 사료된다.

요 약

본 시험은 무항생제 사육방식이 한우육내 코티졸과 지
방산 함량에 미치는 영향을 구명하고자 실시하였다. 무항
생제 및 관행 축산으로 생산된 한우육 1등급 등심(M. 
longissimus)부위를 3가지의 브랜드별로 각각 3회씩 구매
하여 시료로 공시하였고, 분석한 결과는 다음과 같다. 한
우육 등심내 코티졸 함량은 무항생제 처리구에서 관행사
육 처리구 대비 유의적(p=0.0176)으로 낮게 나타났으며, 
포화지방산 및 불포화지방산 함량에서는 유의적(p>0.05)
인 차이를 나타내지는 않았으나, 관행사육 처리구에서는 
포화지방산이, 무항생제 처리구에서는 불포화지방산이 각
각 높은 경향으로 분석되었다. 또한, 불포화지방산 중 n-3
과 n-9 지방산을 제외한 n-6 지방산(linoleic acid, γ-lino-
lenic acid)에서 유의적(p<0.01)인 차이를 보였다. 또한, 한
우육내 코티졸 농도와 n-6 지방산 농도간의 상관관계를 
분석한 결과, 특히 linoleic acid와 유의적(p=0.0140)으로 
부(—)의 상관관계가 성립되었다.

결과적으로, 무항생제 인증으로 사육된 한우육은 관행
적으로 사육된 한우육에서 보다 상대적으로 코티졸 함량
이 낮았으며, 건강에 유익한 불포화지방산 함량이 다소 
높은 경향으로 분석됨으로써 육질을 향상시키는 것으로 
나타났다.
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