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ABSTRACT This study was conducted to compare moisture, crude protein, ether extracts, fatty acid composition, 
and melting point of beef with different origins. Eighty (80) samples of domestic Hanwoo beef with different marbling 
scores (BMS) of 3, 5, 7, and 9, respectively (20 samples for each BMS) and 30 samples of imported beef (15 samples 
each of American and Australian beef) were used. Relationship of fatty acid composition with melting point of lipids 
was also analyzed. Percentages of ether extract of Hanwoo beef with BMS of 3, 5, 7, and 9 as well as American 
and Australian beef were 11.91, 13.23, 17.03, 23.92, 8.36, and 4.47%, respectively, with the highest value in Hanwoo 
with BMS of 9 and lowest value in Australian beef. Percentages of oleic acid (C18:1n9), the most abundant mono-
unsaturated fatty acid (MUFA) in beef, were 44.92, 47.19, 46.23, 47.70, 43.70, and 38.28%. MUFA/saturated fatty 
acid (SFA) (M/S) ratios were 1.15, 1.25, 1.22, 1.27, 1.10, and 0.86, respectively. The melting point of lipids extracted 
from beef samples was the lowest (27.42°C) in Hanwoo with BMS of 9, whereas it was highest (41.15°C) in Australian 
beef. SFAs such as myristic acid (C14:0), palmitic acid (C16:0), stearic acid (C18:0), and total SFA in beef samples 
showed positive (+) correlations (r=0.203, 0.279, 0.807, and 0.880, respectively) with melting points, whereas MUFAs, 
palmitoleic acid (C16:1), oleic acid (C18:1n9), and total MUFA, showed negative (-) correlations (r=-0.541, -0.857, 
and -0.906, respectively). In conclusion, as the lipid contents of beef increased, composition of oleic acid (C18:1n9) 
increased. Furthermore, as BMS increased in Hanwoo beef, M/S was increased.
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서   론

단일불포화지방산(monounsaturated fatty acid; MUFA)

은 이중결합을 하나 가지는 지방산으로 oleic acid(C18: 

1n9)가 가장 대표적이며, 올리브유, 카놀라유, 견과류 및 육

류 등에 많이 존재한다(1).

임상 연구들을 통해 MUFA는 혈중 지질 성상의 개선, 혈

압 감소 및 당뇨 등에 효과적이라고 보고되고 있다. 식이 

내 포화지방산(saturated fatty acid, SFA)을 MUFA로 대

체했을 때 혈중 HDL-cholesterol(HDL-C)의 감소 없이 

LDL-cholesterol(LDL-C)과 apolipoprotein B를 낮추며, 

식이로 섭취하는 영양소의 비율 가운데 탄수화물을 낮추고 

MUFA를 높일 때 triglyceride(TG), VLDL-cholesterol 

(VLDL-C), high-sensitivity C reactive protein은 감소하

였고 HDL-C과 apolipoprotein A1은 증가시켰다(2-5). 또

한 MUFA는 심혈관질환자와 비만인의 체지방량을 감소시키

는 데 효과적이며(6), 지중해식 식이에서 풍부한 MUFA의 

섭취는 고혈압 예방의 중요한 요인으로 MUFA/SFA의 비율

은 동맥혈압과 역의 관계를 나타내었고(7,8) 정상인 및 고혈

압 환자에게서 혈압 강하에 효과적인 것으로 확인되었다(9). 

그리고 MUFA는 베타세포 기능에 직접적인 영향을 미쳐 인

슐린의 저항성을 낮추고(10) 식이 내에서 SFA와 탄수화물

에 비하여 식후혈당과 인슐린 감소에 효과적이며(11), 인슐

린 저항성을 가진 피험자에게 인슐린 민감성의 개선을 도와

주는 것으로 나타났다(12,13).

소고기는 총 지방산에 대한 포화지방산의 비율이 40~48 

%, 불포화지방산은 44~60% 정도로 포화지방산에 비해 불

포화지방산 함량이 더 높은 편이다(14-16). 불포화지방산 

가운데 MUFA의 함량이 월등히 높으며, oleic acid(C18: 

1n9)는 소의 품종과 부위 및 등급에 따라 차이가 있으나 

38~53% 정도를 차지한다. 특히 한우고기는 미국산과 호주

산 및 뉴질랜드산 등의 수입산 타 품종에 비하여 포화지방산 
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Table 1. Experimental design
Hanwoo Imported

Beef marbling score USA Australian
3 5 7 9

Number 
of head 20 20 20 20 15 15

Table 2. Operation conditions of gas chromatography for fatty
acids analysis

  Apparatus Operation conditions
Instrument
Column

Injection temp.
Detection temp.
Oven temp.

Carrier gas
Detector

Perkin Elmer Clarus 500
SP-2560 capillary column
  (100 m×0.25 mm×0.2 μm)
240°C
250°C
Initial temp. 60°C (hold for 5 min)
Increase rate 15°C/min
Final temp. 210°C (hold for 5 min)
N2

Flame ionization detector (FID)

함량은 낮고 oleic acid(C18:1n9)의 함량은 높은 것으로 알

려져 있다(14,15,17).

최근 사회적으로 소고기 지방에 대한 부정적인 인식 등은 

근내지방도에 따른 지방 함량에만 초점을 두고 지방산 조성

을 감안하지 않은 것으로 사료된다. 본 연구에서는 소고기의 

원산지별 및 국내산 근내지방도에 따른 지방 함량과 지방산 

조성 분석을 통하여 인체건강에 유익한 것으로 보고되는 

MUFA의 함량 비교를 통해 소고기 내 지방에 대한 건강기능

성을 재조명하고자 실시되었다.

재료 및 방법

공시재료

본 연구에 사용된 한우고기는 거세우 등심(M. long-

issimus dorsi)으로 축산물 등급판정 세부기준(Ministry of 

Agriculture, Food and Rural Affairs, 2011)에 따른 근내

지방도 3, 5, 7 및 9에 대하여 각각 20두를 한우 전문 판매장

에서 개체식별번호를 확인하여 구입하였다. 미국산 및 호주

산 소고기 등심은 각각 15두를 수입소고기 전문 판매장 및 

대형 유통매장에서 수입유통식별번호를 확인하여 구입하였

으며 등급은 구분하지 않았다(Table 1). 시료는 온도 0~ 

1°C, 습도 80~85%가 유지되는 숙성실에서 10일간 숙성시

킨 후 분쇄하여 분석 시까지 냉동(-80°C) 보관하며 사용하

였다. 

일반성분 분석

일반성분 분석은 AOAC(18) 방법에 준하여 수분, 조지방 

및 조단백질 함량을 측정하였다. 수분은 균질화한 시료 2 

g을 dry-oven법으로 건조하여 평가하였고, 수분 측정이 완

료된 시료를 Soxhlet 추출법으로 지방을 추출하여 함량을 

구하였다. 조단백질은 Kjeldahl법으로(Kjeltec Auto Sys-

tem B-322, Buchi, Flawil, Switzerland) 시료 0.5 g을 

450°C에서 5시간 동안 소화시키고 50% NaOH를 첨가하여 

증류 및 중화시킨 다음 0.1 N HCl로 적정하여 함량을 구하

였다.

지방 추출

지방의 추출은 Folch 등(19)의 방법으로 시료 4 g에 

chloroform : methanol(2:1, v/v) 용액 40 mL를 첨가하고 

homogenizer(Polytron PT2100, Kinematica Inc., Bohe-

mia, NY, USA)로 균질화하여 여과시켰다. 이후 0.74% KCl 

용액 8 mL를 첨가하고 4°C에서 24시간 정치하여 상층액을 

제거한 후 70°C 항온수조에서 질소를 이용하여 유기용매를 

제거하였다.

지방산 조성 분석

지방산의 transesterification은 Lepage와 Roy(20)의 방

법으로 분석하였다. Gas chromatography(Clarus 500, 

PerkinElmer Inc., Shelton, CT, USA)를 사용하였으며, 

Table 2와 같은 조건으로 분석하였다. 표준품으로는 fatty 

acid methyl ester mixer(18920-1AMP, Supelco Inc., 

Bellefonte, PA, USA)를 사용하였으며, 전체 피크면적에 

대한 비율로 계산하였다.

융점 측정

융점 측정은 추출된 지방을 capillary melting point tube 

(100 mm pyrex, Corning Inc., New York, NY, USA)에 

1 cm씩 담아 냉동실에 24시간 두었다. Hotplate stirrer로 

비커의 물 온도가 2분에 1°C씩 상승하도록 하였으며 준비해 

둔 capillary tube의 지방이 1 cm 상승될 때의 온도를 측정

하였다. Capillary tube 5개의 온도가 1°C 범주 안에 들 경

우를 평균하여 계산하였다.

통계분석

본 실험 결과는 SPSS Statistics 19.0 software system 

(Statistical Package for Social Sciences, SPSS Inc., 

Chicago, IL, USA)을 이용하였다. 평균±표준오차로 표시

하였고 one way ANOVA test에 의해 P<0.05 수준에서 유의

적인 차이가 있다고 보았다. 각 실험군의 평균치 간 유의성은 

Duncan's multiple range test로 검증하였으며 상관관계 분

석은 Pearson's correlation coefficient로 검정하였다.

결과 및 고찰

일반성분

한우고기와 수입산 소고기의 일반성분 분석 결과는 Table 

3과 같다. 수분 함량(%)은 호주산, 미국산 소고기 및 한우고

기 순으로 높았으며 한우고기는 근내지방도가 3에서 9로 

높아질수록 수분 함량이 67.71에서 59.19로 감소하였다
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Table 3. Approximate composition of Hanwoo, USA, and Australian beef                                            (%)
Hanwoo Imported

Beef marbling score
USA Australian

3 5 7 9
Moisture
Ether extract
Crude protein

 67.71±0.67c1)

11.91±0.95c

19.66±0.31a

66.69±0.61c

13.23±0.79c

19.62±0.31a

63.89±0.66d

17.03±0.79b

18.59±0.25b

59.19±1.18e

23.92±1.65a

16.76±0.46c

70.71±0.56b

 8.36±0.88d

19.70±0.39a

74.33±0.54a

 4.47±0.60e

20.50±0.30a

1)Mean±SE.
Values in the same row with different superscript letters (a-e) are significantly different (P<0.05).

Table 4. Fatty acids composition of Hanwoo, USA, and Australian beef                           (%)
Hanwoo Imported

Beef marbling score
USA  Australian

3 5 7 9
C14:0 (myristic acid)
C14:1 (myristoleic acid)
C16:0 (palmitic acid)
C16:1 (palmitoleic acid)
C18:0 (stearic acid)
C18:1n9 (oleic acid)
C18:2 (linoleic acid)
C18:3 (α-linolenic acid)
C20:0 (arachidic acid)
C20:1 (gondoic acid)
C20:4 (arachidonic acid)
SFA2)

UFA3)

MUFA4)

PUFA5)

U/S6)

M/S7)

 4.80±0.151)

 0.20±0.03c

29.39±0.41a

 6.55±0.17ab

10.28±0.26c

44.92±0.47bc

 2.47±0.14bc

 0.40±0.04b

 0.03±0.01cd

 0.14±0.01c

 0.18±0.04b

45.18±0.58bc

54.82±0.58ab

51.81±0.51b

 3.04±0.18b

 1.22±0.03ab

 1.15±0.03bc

 4.16±0.24
 0.29±0.02b

28.61±0.44a

 6.20±0.24b

 9.85±0.31c

47.19±0.66a

 2.31±0.10bc

 0.44±0.03b

 0.15±0.01a

 0.13±0.01c

 0.24±0.02b

43.20±0.59c

56.80±0.59a

53.81±0.58a

 2.99±0.11b

 1.32±0.03a

 1.25±0.03a

 4.73±0.18
 0.10±0.03d

28.94±0.39a

 7.01±0.20a

 9.34±0.27c

46.23±0.45ab

 2.04±0.12cd

 0.40±0.04b

 0.04±0.01c

 0.13±0.01c

 0.15±0.02b

43.97±0.52bc

56.03±0.52ab

53.47±0.47ab

 2.58±0.12bc

 1.28±0.03ab

 1.22±0.03ab

 4.18±0.24
 0.11±0.03d

28.59±0.57a

 6.45±0.31ab

10.15±0.24c

47.70±0.87a

 1.61±0.19d

 0.49±0.03b

 0.11±0.02b

 0.10±0.01c

 0.13±0.01b

43.41±0.83bc

56.59±0.83a

54.37±0.81a

 2.23±0.17c

 1.32±0.05a

 1.27±0.04a

 3.98±0.28
 0.53±0.03a

26.82±0.51b

 5.42±0.24c

14.55±0.53b

43.70±0.56c

 3.87±0.30a

 0.52±0.05b

 0.00±0.00d

 0.19±0.02b

 0.14±0.07b

45.51±0.58b

54.35±0.59b

49.83±0.46c

 4.52±0.35a

 1.20±0.03b

 1.10±0.02c

 4.35±0.28
 0.57±0.05a

28.44±0.64a

 4.75±0.20d

18.07±0.62a

38.28±0.94d

 2.63±0.24b

 1.27±0.09a

 0.00±0.00d

 0.26±0.03a

 0.40±0.13a

51.84±1.21a

48.16±1.21c

43.86±1.03d

 4.30±0.39a

 0.94±0.04c

 0.86±0.04d

1)Mean±SE.
2)Saturated fatty acid. 3)Unsaturated fatty acid. 4)Monounsaturated fatty acid. 5)Polyunsaturated fatty acid.
6)Unsaturated fatty acid/ Saturated fatty acid. 7)Monounsaturated fatty acid/ Saturated fatty acid.
Values in the same row with different superscript letters (a-d) are significantly different (P<0.05).

(P<0.05). 

한우고기의 조지방 함량(%)은 근내지방도 9(23.92), 7 

(17.03), 5(13.23) 및 3(11.91) 순으로 높게 나타났으며, 근

내지방도 간의 조지방 증가치는 3, 5 및 7의 3개 등급 간의 

평균증가량이 2.56인 것에 비하여 7에서 9의 2개 등급 간의 

조지방 증가량은 6.89로 2.7배 높았다. 수입산 소고기의 조

지방 함량(%)은 미국산 소고기(8.36)가 호주산 소고기

(4.47)에 비하여 1.9배 높았으며, 미국산은 한우고기의 근내

지방도 3보다 지방 함량이 낮았다. 이를 통하여 원산지별로

는 한우고기, 미국산 및 호주산 순으로 조지방 함량이 높으

며, 한우고기는 근내지방도가 높을수록 유의적으로 지방량

이 많은 것을 알 수 있었다(P<0.05). 

한우 등심의 육질등급별 일반성분 조성 연구에서 지방 함

량(%)은 1++등급 24.7~25.7, 1+등급 14.8~17.7, 1등급 

10.7~14.4, 2등급 6.8~7.4로(21,22), 호주산 소고기 9.2~ 

10.6 및 뉴질랜드산 소고기 6.71과 함께 보고된 바 있으며, 

조지방과 수분 함량은 반비례한다고 하였다(15,17). 또한 

Kim 등(23)은 소고기의 조지방 함량이 한우고기(근내지방

도 5), 미국산 및 호주산 순으로 높다고 하였다.

조단백 함량은 한우고기 근내지방도 3, 5와 호주산 및 미

국산 소고기 간에는 유의적인 차이가 없었고 한우고기 근내

지방도 7, 9는 유의적으로 낮은 함량을 나타냈다. Cho 등

(15)은 한우고기의 근내지방도가 높을수록 조단백 함량이 

유의적으로 낮으며, 한우고기 1+, 1등급이 호주산 소고기보

다 조단백 함량이 낮다고 하였다. 일반적으로 지방 함량이 

높으면 단백질 함량이 낮으며(23,24), 지방 함량이 높으면 

수분 함량과 단백질 함량이 낮다는 결과(25,26)와 본 연구

가 유사한 경향을 나타내는 것을 알 수 있었다.

지방산 조성

한우고기와 수입산 소고기의 지방산 조성을 분석한 결과

는 Table 4와 같다. 소고기의 지방을 구성하는 주요 SFA는 

myristic acid(C14:0), palmitic acid(C16:0) 및 stearic 

acid(C18:0)이며, MUFA는 palmitoleic acid(C16:1)와 ole-

ic acid(C18:1n9)이고 polyunsaturated fatty acid(PUFA)

는 linoleic acid(C18:2)이다. C14:0의 함량(%)은 3.98~ 
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4.80으로 원산지별과 한우 근내지방도별로 유의적인 차이

를 보이지 않았다. C16:0은 한우고기(28.59~29.39)와 호

주산 소고기(28.44)가 미국산 소고기(26.82)에 비하여 유의

적으로 높았다. C18:0은 호주산 소고기(18.07), 미국산 소

고기(14.55) 및 한우고기(9.34~10.28) 순으로 높았다. 총 

SFA의 함량은 호주산 소고기(51.84), 미국산 소고기(45.51) 

및 한우고기(43.20~45.18) 순으로 높았으며 한우고기는 근

내지방도 3(45.18)이 가장 많은 함량을 보였다.

C16:1은 한우고기(6.20~7.01), 미국산(5.42) 및 호주산 

소고기(4.75) 순으로 높았다. C18:1n9는 소고기 내 가장 높

은 비율을 차지하는 지방산으로 한우고기 근내지방도 9 

(47.70), 5(47.19), 7(46.23) 및 3(44.92)과 미국산(43.70) 

및 호주산 소고기(38.28) 순으로 높았으며 수입산 소고기는 

한우고기 근내지방도 3보다 함량이 적었다. MUFA의 함량

(%)은 한우고기(51.81~54.37), 미국산(49.83) 및 호주산 

소고기(43.86) 순으로 높았으며 한우고기는 근내지방도가 

높을수록 함량이 높아지는 경향을 보였다. MUFA/SFA의 

비율은 한우고기의 근내지방도 9(1.27), 7(1.22), 5(1.25)와 

3(1.15) 간의 유의적인 차이가 있었고 미국산(1.10) 및 호주

산 소고기(0.86) 간에도 차이를 나타냈다(P<0.05). C18:2

는 미국산 소고기(3.87), 호주산 소고기(2.63) 및 한우고기

(1.61~2.47) 순으로 높았다.

종합하면 소고기 내 지방산 가운데 C16:0과 C18:0을 포

함하는 총 SFA의 함량은 미국산 및 호주산 소고기가 한우고

기보다 더 높으며, C18:1과 C16:1을 포함하는 MUFA는 한

우고기가 미국산 및 호주산 소고기에 비하여 더 높았다. 또

한 한우고기의 근내지방도가 높을수록 MUFA/SFA의 비율 

값이 커지는 것을 알 수 있었다. 이러한 지방산 조성의 차이

는 사양(27), 품종(28), 성별(28), 연령(29,30), 영양수준

(31) 및 가축의 지방 함량(32) 등 다양한 요인에 의하여 영향

을 받는 것으로 보고된다.

Choi 등(14)은 한우 거세우가 앵거스와 화우 교잡종에 

비하여 SFA의 비율은 낮고, oleic acid(C18:1n9) 및 MUFA

의 함량은 유의적으로 높다고 하였다. Oleic acid(C18:1n9)

는 소고기 지방산 가운데 가장 많은 비율을 차지하여 근내지

방도가 증가하면 oleic acid(C18:1n9)의 비율의 증가와 더

불어 MUFA/SFA의 비율 또한 증가한다고 하였다. Cho 등

(15,17)은 한우고기 1+, 1등급이 호주 및 뉴질랜드 수입산 

소고기에 비하여 SFA 함량은 낮고 MUFA 함량은 높다고 

하였으며, linoleic acid(C18:2)와 α-linolenic acid(C18:3) 

등의 PUFA는 호주 및 뉴질랜드산 소고기가 한우고기에 비

하여 함량이 높다고 하였다. 또한 한우고기 육질등급이 높을

수록 MUFA의 함량이 높고 육질등급이 낮을수록 SFA와 

PUFA의 함량이 높다고 보고된 바 있다(22).

소고기의 지방을 구성하는 지방산 가운데 높은 비율을 나

타내는 MUFA와 MUFA의 80% 이상을 차지하는 oleic 

acid(C18:1n9)는 여러 임상 시험들을 통하여 인체 건강에 

유익한 것으로 입증되고 있다.

MUFA는 콜레스테롤을 비활성 형태로 전환시키는 간 효

소에 유리한 기질로 작용하여(33) 혈중 HDL-C은 유지하며 

LDL-C, total-cholesterol, total-cholesterol/HDL-C은 

낮추어(34) 관상동맥 발병과 심혈관질환의 예방 및 치료에 

효과적인 것으로 보고되었다(35,36). 또한 고혈압의 예방 

및 치료를 위한 식이로 효과적이며(3,37), 인슐린 민감도의 

상승 및 인슐린 저항성을 감소시켜 당뇨병의 예방과 치료에 

도움을 준다고 하였다(11,38).

이러한 MUFA의 기능성을 근거로 하여 국제기구들에서

는 총 에너지 섭취량 가운데 MUFA의 섭취량을 늘리고, SFA

나 탄수화물을 MUFA로 대체하도록 권고하고 있다. Amer-

ican Heart Association(39)에서는 2006년에 총 에너지 섭

취량 가운데 MUFA의 비율을 20%로 늘릴 것을 권장하였고, 

Academy of Nutrition and Dietetics/Canadian Dietetic 

Association(40)에서는 25%로 섭취할 것을 규정하였다. 또

한 nutritional recommendations for the French pop-

ulation(41)에서는 임신 및 수유 여성을 포함한 성인을 위한 

권장량으로 총 에너지 섭취량의 20%를 MUFA로 섭취하도

록 제시하였다.

원산지 및 근내지방도에 따른 소고기의 지방 및 MUFA의 

함량은 한우고기, 미국산 및 호주산 순으로 높았으며, 국내

산 한우고기는 근내지방도에 따라 비례적으로 지방 함량이 

높으나 지방을 조성하는 지방산의 비율에서 건강에 유익한 

MUFA가 SFA보다 높다는 것을 알 수 있었다. 그러므로 소

고기의 영양성 및 건강기능성을 평가할 때는 지방 함량뿐만 

아니라 지방을 구성하는 지방산의 조성과 기능성까지 고려

되어야 할 것이다. 더불어 근내지방도가 높은 소고기를 섭취

한다면 더 많은 MUFA를 섭취하여 혈액 내 지질 성상과 혈

압 및 혈당조절에 긍정적인 효과를 줄 것으로 생각된다. 한

편 MUFA의 섭취와 더불어 SFA의 섭취량 증가를 우려할 

수 있으나 이러한 지방산의 섭취량과 섭취비율이 실제 혈액 

성상에 어떤 영향을 미칠지는 추후 동물 및 임상시험 연구가 

필요할 것으로 사료된다. 

융점

한우고기와 미국산 및 호주산 소고기 지방의 융점 측정 

결과는 Table 5와 같다. 한우고기는 27.42~30.58°C로 세 

그룹 가운데 융점이 가장 낮았으며 미국산은 33.97°C 및 

호주산은 41.15°C로 나타났다(P<0.05). 한우고기의 근내

지방도 간에는 유의적인 차이는 나타나지 않았으나 근내지

방도가 높을수록 융점은 낮아지는 경향을 보였다. 이는 근내

지방도가 높을수록 불포화지방산 및 단일불포화지방산의 

함량이 높기 때문인 것으로 보인다. 단일불포화지방산은 소

고기의 맛과 향 형성에도 기여하는 것으로 알려져 있으며 

Jung(42)과 Kim(43)의 보고와도 유사한 결과임을 알 수 있

었다.
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Table 5. Melting point of Hanwoo, USA, and Australian beef                           (°C)
Hanwoo Imported

Beef marbling score
USA Australian

3 5 7 9
Melting point 30.58±0.60c1) 28.62±0.65cd 28.24±0.76cd 27.42±0.85d 33.97±1.10b 41.15±0.87a

1)Mean±SE.
Values in the same row with different superscript letters (a-d) are significantly different (P<0.05).

Table 6. Correlation coefficients of fatty acids and melting point 
C14:0 C16:0 C16:1 C18:0 C18:1n9 SFA1) UFA2) MUFA3)

Melting point 0.203* 0.279** -0.541** 0.807** -0.857** 0.880** -0.882** -0.906**

1)Saturated fatty acid. 2)Unsaturated fatty acid. 3)Monounsaturated fatty acid.
*P<0.05, **P<0.01.

소고기 내 주요 지방산과 융점의 상관관계

소고기 내 주요지방산과 융점의 상관성 분석은 Table 6

에 제시하였다. 소고기 내 myristic acid(C14:0), palmitic 

acid(C16:0) 및 stearic acid(C18:0)와 총 SFA는 지방의 

융점과 정(+)의 상관관계(각각 r=0.203, 0.279, 0.807 및 

0.880)를, palmitoleic acid(C16:1), oleic acid(C18:1n9) 

및 총 MUFA는 지방의 융점과 부(-)의 상관관계(각각 r= 

-0.541, -0.857 및 -0.906)를 나타내었다. Wood 등(44)은 

융점과 지방산과의 관계에서 stearic acid(C18:0)가 융점과 

높은 정(+)의 상관관계를, oleic acid(C18:1n9)가 융점과 

높은 부(-)의 상관관계를 나타낸다고 하였으며, 한우고기의 

경우 MUFA의 함량이 융점과 부(-)의 상관관계를 가진다

(45,46)고 하여 본 연구와 유사한 것을 확인할 수 있었다.

요   약

본 연구는 원산지와 근내지방도에 따른 소고기 등심 내 수

분, 조단백, 조지방, 지방산 조성, 융점 및 지방산과 융점의 

상관관계를 구명할 목적으로 국내산 한우고기 근내지방도 

3, 5, 7 및 9에 대하여(근내지방도별 각각 20두씩) 총 80두

와 수입산 소고기 30두(미국산 및 호주산 각각 15두)로부터 

시료를 채취하였다. 조지방 함량은 한우 근내지방도 3, 5, 

7 및 9와 미국산 및 호주산 소고기가 각각 11.91, 13.23, 

17.03, 23.92, 8.36 및 4.47%로, 한우 근내지방도 9가 가장 

높았고 호주산 소고기가 가장 낮았다. 단일불포화지방산

(MUFA) 가운데 가장 많은 비율을 차지하는 oleic acid 

(C18:1n9)의 함량은 각각 44.92, 47.19, 46.23, 47.70, 

43.70 및 38.28%를, MUFA/포화지방산(SFA)의 비율은 각

각 1.15, 1.25, 1.22, 1.27, 1.10 및 0.86으로 조지방 함량과 

같은 경향을 나타냈다. 각 소고기 시료에서 추출한 지방의 

융점은 한우 근내지방도 9(27.4°C)가 가장 낮은 반면, 호주

산 소고기(41.15°C)가 가장 높았다. 소고기 내의 myristic 

acid(C14:0), palmitic acid(C16:0), stearic acid(C18:0)

와 같은 SFA와 총 SFA는 융점과 정(+)의(r=0.203, 0.279, 

0.807 및 0.880) 관계를, palmitoleic acid(C16:1), oleic 

acid(C18:1n9)와 같은 MUFA와 총 MUFA는 융점과 부(-)

의(r=-0.541, -0.857 및 -0.906)의 상관관계를 나타내었

다. 결론적으로 소고기 내 지방 함량이 높을수록 지방산 조성

에서 oleic acid(C18:1n9)의 함량이 높다는 것을 알 수 있었

으며, 특히 한우고기의 근내지방도가 증가할수록 M/S의 비

율이 증가하는 경향을 나타낸다는 것을 확인할 수 있었다.
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