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Abstract

To enhance the consumption of horse meat, its nutritional composition was analyzed and compared to that of white 
meat (i.e., chicken and duck), which consumers consider healthy. Horse meat samples used in the experiment were 
classified by breed and grade as follows: Jeju horse (grade 1+ and 1), Jeju crossbred horse (grade 1 and 2),  Thoroughbred 
(no grade), and cuts (loin, chuck roll, and arm picnic). In an analysis of general components and cholesterol, the 
horse meat was confirmed as a low-fat, high-protein, and low-cholesterol food material. In an amino acid analysis, 
horse meat contained a higher proportion of essential amino acids than white meat. The fatty acid compositions 
were also analyzed. The content of linolenic acid, an essential fatty acid, was significantly higher in all horse 
meat groups than in Ross chicken and Pekin duck meat. The content of palmitoleic acid showed similar results. 
In a mineral analysis, the levels of Fe and Zn in horse meat were higher than those of white meat. The mineral 
content was as follows except for the leg of shite meat: K > P > Na > Mg > Ca > Zn > Fe.
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서 론
1)

현대인들의 건강에 대한 관심이 고조됨에 따라 육류 시

장에도 웰빙 바람이 불면서 백색육 선호 추세가 여전히

이어지고 있다. 그 중심에는 닭고기, 오리고기가 있으며,

말고기 또한 웰빙 식육 자원으로 손색이 없으나, 이들에

비해 비선호되는 경향이 있다. 이는 말고기처럼 알려지지

않은 식품에 대해 부정적 태도를 가지고 있기 때문인 것으
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로 나타났으며, 말고기에 대한 소비자 태도를 조사한 결과,

말고기에 대한 정보는 소비자 태도에 유의한 정(+)의 영향

을 미치는 것으로 나타났다. 음식 선택 동기의 43개 항목

중 “건강”이 가격, 감각적 매력, 기분, 편리성 다음 순인

5위를 차지하였으며, 국내 소비자들의 호의적 태도 형성을

위해서는 말고기의 장점을 알릴 필요가 있다고 보고된 바

있어 말고기의 식품학적 특성을 부각시켜 홍보할 필요성이

대두되고 있다(1,2).

농림축산식품부에서 매년 발간하는 농림축산식품 주요

통계(2013)의 국민 1인당 연간 소비량은 2012년 기준 쇠고

기 9.7 kg, 돼지고기 19.2 kg, 닭고기 11.6 kg이며, 말고기와

유사한 사례로 볼 수 있는 오리고기는 풍부한 불포화지방산

등 식품학적 성분을 부각시켜 지속적으로 홍보한 결과, 국

민 1인당 연간 소비량이 0.45 kg(1998)에서 3.4 kg(2012)으
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로 증가한 바 있다. 말고기는 국제연합식량농업기구(FAO)

에서 공식적인 통계로 관리되고 있을 정도로 많은 국가에서

식품으로 취급되고 소비되며, 이탈리아, 프랑스, 벨기에,

네덜란드 등 유럽의 몇몇 국가들에서 중요한 식육자원으로

이용되고 있다(3). 축산물품질평가원 제주지원에 따르면

2011년 777두, 2012년 779두, 2013년 805두가 제주지역에

서 말고기 생산을 위해 도축되었다.

국내에서는 말고기를 이용한 가공식품 개발, 말고기에

대한 소비자 태도와 구매의도 등 말고기 활용 제고방안에

관한 연구가 주를 이루고 있으며(1,4,5), 국외에서는 우리나

라에 비해 말고기의 대중화가 이루어져 있기 때문에 마육의

저장 안정성(품질 변화 모니터링) 및 안전성(미생물 오염

도)에 대한 연구가 진행되었다(6,7). 말고기를 비롯하여 닭

고기, 오리고기 각각에 대한 영양성분 관련 연구는 있으나,

이들을 동시에 분석한 연구는 전무한 실정이다. 이에 본

연구에서는 건강에 좋은 육류로 알려져 있는 닭고기, 오리

고기와 말고기의 식품학적 특성을 비교하여 이에 따른 기초

자료를 얻고자 하였다.

재료 및 방법

재 료

재료는 닭고기 6점, 오리고기 6점, 말고기 45점으로 닭고

기는 우리나라 닭 사육의 대표적인 품종인 로스(Ross) 품종

으로 32일령이었으며, 중량은 1,490.52±24.79 g이었다. 오

리고기는 페킨(Pekin) 품종으로 41일령이었으며, 중량은

2354.93±90.76 g이었다. 이 때 시료는 동일 품종, 동일 사료

급여 개체로 선별하여 도축 즉시 진공포장하였으며, 부위

별(가슴살, 다리살)로 이용하였다. 말고기는 제주마(1+, 1등

급), 제주산마(1, 2등급), 더러브렛(등외)으로 품종별, 등급

별 부분육(등심, 목심 및 앞다리)으로 구입하였으며, 도축

후 등급판정이 완료되는 대로 부위별로 진공포장하여 실험

에 이용하였다.

일반성분

일반성분은 AOAC방법에 준하여 분석하였다(8). 수분

및 조지방 함량은 CEM 자동추출장치(Labwave 9000/FAS

9001, CEM Corp., Matthews, NC, USA)를 이용하여 측정하

였다. 조단백질은 Kjeltec system(Kjeltec Auto 2400/2460,

Foss Tecator AB, Hoganas, Sweden)을 이용하여 분석하였으

며, 조회분은 회분분석기(MAS 7000, CEM Corp.,

Matthews, NC, USA)를 이용하여 측정하였다.

콜레스테롤

콜레스테롤 함량은 시료 5 g에 60% KOH(d.w.) 8 mL와

40 mL의 반응용 알콜(EtOH : MeoH : isoproylacohol = 90

: 5 : 5)을 넣고 water bath(100℃)에서 60분 동안 검화시키고

50℃로 냉각시킨 후 반응용 알콜 60 mL를 냉각관을 통해

주입시켰다. 분액여두를 이용하여 benzene, 1 N KOH, 0.5

N KOH로 상층액이 투명하게 변할 때까지 반복한 후 탈수

여과 및 농축하였으며, IS(squalene 0.5164 g/500 mL, 1,000

ppm) hexane에 녹여 2 mL로 mass up한 후 HP-1[30

m×0.22~0.32 mm(i.d.)] column이 장착된 gas chromatograph

(Agilent 7890A, Agilent Technologies, CA, USA)를 이용하

여 분석하였다. 이 때 oven 온도는 260℃까지 5℃/mim의

속도로 승온시켜 충분히 warming up하였고 최종 온도인

280℃에서 10분간 유지하였으며, injector와 detector(FID)

온도는 각각 270℃와 290℃이었다.

열 량

열량 분석을 위하여 분쇄한 시료 50 g을 취한 후 전처리하

여 calorie meter(6400, Parr Instrument Co., Illinois, Moline,

USA)로 분석하였다.

아미노산

시료 1 g에 ethanol 20 mL를 가한 후 homogenizer로 10분

간 교반한 것을 3,000 rpm에서 20분간 원심분리하여 그

상층액을 감압농축하였다. 농축액을 sample dilution buffer

25 mL로 용해시키고 sulfosalicylic acid 20 mg을 가하여

4℃에서 1시간 동안 방치시킨 다음, 다시 3,000 rpm에서

20분간 원심분리한 것을 membrane filter(0.2 μm)로 여과시

켜 아미노산 자동분석기(L-8900, Hitachi, Tokyo, Japan)로

440 nm와 570 nm에서 측정하여 정량분석하였다. 칼럼은

cation separation column(내경 4.6×60 mm, packed with

Hitachi custom ion exchange resin)을 사용하였으며, 이 때,

칼럼의 온도는 20~85℃, buffer의 유속은 0.45 mL/min,

reagent의 유속은 0.25 mL/min이었으며, pH는 2.90~7.95의

범위였다.

지방산

지방산 조성은 시료 50 g과 chloroform : methanol(2 :

1) 용액 250 mL을 homogenizer 3,000 rpm으로 균질화하여

지질을 추출한 다음 무수황산나트륨을 이용하여 수분을

제거하고 여과액을 50~55℃에서 농축하였다. Tricosanic

acid 1 mL 첨가 후 0.5 N NaOH 1 mL를 첨가하였으며,

100℃에서 20분간 가열하고 30분간 방냉한 후 삼불화붕소

(BF3) 2 mL을 첨가하고 다시 20분간 가열한 후 30분간

방냉하였다. Heptane과 NaCl 4 mL를 첨가한 후 상등액을

취하여 HP-1[30 m×0.22~0.32 mm(i.d.)] column이 장착된

gas chromatograph(Agilent 6890, Agilent Technologies, CA,

USA)를 이용하여 분석하였다.

무기성분

무기성분 함량은 AOAC 방법에 준하여 측정하였다(8).
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시료 5 g을 크루시블에 취하고 전기회화로(MAS-7000,

CEM Corp., Matthews, NC, USA) 600℃에서 12시간 이상

회화 후 방냉하였으며, 염산용액(HCl : H2O = 1 : 1) 10

mL를 가하여 하룻밤 방치하여 용해시킨 다음 여과지

(Whatman No.6)로 여과한 것을 시험 용액으로 하였다. 원자

흡광광도계(ICP spectrophotometer, Spectroflame, Spectro

Company, Kleve, Germany)를 이용하여 Ca, Fe, K, Mg, Na,

P, Zn의 함량을 분석하였으며, 검량선의 y절편 표준편차와

기울기를 이용하여 아래식에 의하여 검출한계와 정량한계

를 구하였다.

검출한계  
×

(1)

정량한계  
×

(2)

S : 기울기

σ : y절편의 표준편차

통계처리

실험결과는 SAS procedure를 이용하여 p<0.05 수준에서

분산분석과 Duncan's multiple range test(9)를 통해 통계적

유의성을 검정하였다.

결과 및 고찰

일반성분

백색육(오리고기, 닭고기)과 말고기의 일반성분을 분석

한 결과는 Table 1에 나타낸 것과 같다. 수분은 오리고기

74.07~77.35%, 닭고기 73.13~74.47%, 말고기 69.17~72.66%

Table 1. General components of chicken meat, duck meat, and horse meat

(%)
Duck Chicken Horse

Breast Leg Breast Leg Loin Chuck roll Arm picnic

Moisture 77.35±1.84
a1)

74.07±0.56
b

74.47±0.15
b

73.13±0.70
bc

69.17±0.90
d

71.73±1.51
c

72.66±0.05
bc

Crude fat 0.89±0.12d 7.70±2.83a 0.74±0.08d 7.18±1.35a 6.78±1.66ab 4.15±2.00bc 2.83±0.27cd

Crude protein 19.81±1.62c 18.55±0.31cd 23.02±0.24a 18.02±0.39d 21.45±0.81b 21.92±0.57ab 21.88±0.10ab

Crude ash 0.90±0.07
a

0.74±0.05
b

0.92±0.02
a

0.72±0.02
b

0.86±0.02
a

0.87±0.02
a

0.90±0.02
a

1)
Different letters are significantly different at 5% level.

Table 2. Cholesterol levels and calories in chicken meat, duck meat, and horse meat

　 Duck Chicken Horse

　 Breast Leg Breast Leg Loin Chuck roll Arm picnic

Cholesterol
(mg/100 g) 67.76±7.19

a1)
47.48±3.80

bc
39.27±2.92

d
53.06±2.04

b
43.69±2.00

cd
42.09±1.98

cd
45.00±1.61

cd

Calorie (Kcal/g) 1.27±0.11
e

1.72±0.05
bc

1.48±0.01
d

1.80±0.12
ab

1.94±0.09
a

1.67±0.16
bc

1.59±0.02
cd

1)Different letters are significantly different at 5% level.

의 범위였으며, 말고기에서 수분의 함량이 낮을수록 조지

방의 함량이높은 것을확인할 수 있었다. 조지방의 함량은

닭고기(가슴살), 오리고기(가슴살)에서 유의적으로 낮은

것으로 나타났으며, 말고기(앞다리<목심<등심), 닭고기(다

리살), 오리고기(다리살)의 순이었다. 조단백질의 함량은

닭고기(가슴살)가 유의적으로 높은 것으로 나타났으며, 말

고기(앞다리살<목심<등심), 오리고기(가슴살<다리살), 닭

고기(다리살)의 순이었다. 조회분의 함량은 오리고기 및

닭고기의 다리살을 제외하고는 유의적 차이가 없는 것으로

나타났다. 농촌진흥청에서 발간한 식품성분표(2011, 제8개

정판)의 오리고기, 닭고기 분석 결과는 본 연구결과에 비하

여 다소 높았으나, 대체로 유사한 경향이었다(10).

콜레스테롤, 열량

백색육(오리고기, 닭고기)과 말고기의 콜레스테롤 및 열

량을 분석한 결과는 Table 2에 나타낸것과같다. 오리고기,

닭고기, 말고기의 콜레스테롤 함량은 각각 47.48~67.76

mg/100 g, 39.27~53.06 mg/100 g, 42.09~45.00 mg/100 g의

범위로, 일반적으로 고기 내 콜레스테롤 함량은 약 30~120

mg/100 g이라는 보고와 일치하였다(11). 토끼고기, 쇠고기,

돼지고기의 콜레스테롤 함량 분석 결과, 각각 65.3 mg/100

g, 64.4 mg/100 g, 77.5 mg/100 g이라고 보고된 것과 비교해

볼 때, 백색육(오리고기, 닭고기) 및 말고기의 콜레스테롤

함량은 현저히 낮은 수준임을 알 수 있었다(12). 본 연구에

서 말고기의 콜레스테롤 함량은망아지 등심의 콜레스테롤

함량을 분석한 연구의 40 mg/100 g과는 비슷한 수준이었으

나, 성마 뒷다리 근육의 콜레스테롤 함량을 분석한 연구의

55 mg/100 g보다는 낮은 수준으로 나타났다(13,14). 식품의

약품안전처가 정한 콜레스테롤의 하루 섭취 제한량은 300
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mg으로, 백색육(오리고기, 닭고기)과 말고기 중 각각 높은

수치로 나타난 부위를 기준으로 하여 육류만 섭취한다고

가정했을 때 오리고기 442 g, 닭고기 565 g, 말고기 666

g을먹을 수 있는 수준이었으며, 말고기의 콜레스테롤 함량

은 백색육(오리고기, 닭고기)에 비해 낮은 수준임을 알 수

있었다[닭고기(가슴살) 제외].

오리고기, 닭고기, 말고기의 열량은 조지방의 함량과 수

준이 유사한 경향이었으며, 오리고기 1.27~1.72 kcal/g, 닭고

기 1.48~1.80 kcal/g, 말고기 1.59~1.94 kcal/g으로 나타나

말고기의열량 분석 결과 1.43~2.10 kcal/g라고 보고된 것과

유사하였다(15). 오리고기, 닭고기 분석 결과는 농촌진흥청

에서 발간한 식품성분표의 일반성분과는 반대로 본 연구결

과에 비하여 다소 낮은 경향이었으나, 대체로 유사하였다

(10). 말고기(등심, 목심)의 열량은 각각 닭고기(다리살),

오리고기(다리살)와 같은 수준인 것으로 나타났으며, 말고

기(앞다리살)의 열량은 백색육(오리고기, 닭고기)의 가슴

살과 유사하거나 조금 높은 수준인 것으로 나타났다.

아미노산

백색육(오리고기, 닭고기)과 말고기의 아미노산을 분석

한 결과는 Table 3에 나타낸 것과 같다. Serine, glycine,

alanine 등은 좋은 맛을 나타내는 아미노산이라고 알려져

Table 3. Amino acid contents of chicken meat, duck meat, and horse meat

(g/100 g)
Duck Chicken Horse

Breast Leg Breast Leg Loin Chuck roll Arm picnic

Aspartic acid 4.44±0.45a1) 4.22±0.45abc 4.62±0.38a 4.25±0.07ab 3.69±0.10c 3.68±0.12c 3.82±0.09bc

Threonine
*

2.23±0.27
a

2.14±0.26
ab

2.17±0.23
ab

2.08±0.01
ab

1.84±0.05
bc

1.74±0.09
c

1.89±0.08
bc

Serine 1.46±0.28
a

1.38±0.26
a

1.28±0.14
ab

1.33±0.11
ab

1.16±0.02
ab

1.03±0.08
b

1.15±0.08
ab

Glutamic acid 6.93±0.64a 6.71±0.77ab 6.95±0.53a 6.80±0.07a 5.64±0.15c 5.64±0.36c 5.94±0.16bc

Glycine 2.36±0.20a 1.95±0.18b 2.27±0.26ab 2.15±0.08a 1.94±0.14b 2.24±0.20ab 2.10±0.13ab

Alanine 3.52±0.32
a

3.24±0.30
ab

3.53±0.36
a

3.20±0.08
ab

2.87±0.09
b

3.10±0.12
ab

3.02±0.06
b

Cystine 1.53±0.10
ab

1.51±0.10
ab

1.64±0.23
a

1.54±0.19
ab

1.18±0.07
c

1.34±0.07
bc

1.33±0.02
bc

Valine* 2.48±0.17ab 2.30±0.20bc 2.61±0.29a 2.34±0.05abc 2.05±0.08c 2.04±0.10c 2.17±0.07c

Methionine* 1.10±0.11abc 1.14±0.14ab 1.32±0.10a 1.06±0.27abc 0.86±0.08c 0.90±0.06bc 1.01±0.01bc

Isoleucine
*

2.56±0.20
ab

2.45±0.21
abc

2.73±0.28
a

2.49±0.08
abc

2.17±0.10
cd

2.12±0.15
d

2.29±0.09
bcd

Leucine
*

5.38±0.54
a

5.07±0.50
ab

5.46±0.49
a

5.02±0.10
ab

4.64±0.12
b

4.60±0.15
b

4.80±0.14
ab

Tyrosine 2.16±0.19a 2.18±0.20a 1.62±0.27c 2.20±0.18a 1.75±0.18bc 1.86±0.17abc 2.03±0.09ab

Phenylalanine* 2.22±0.20a 2.06±0.18a 2.20±0.19a 2.08±0.11a 2.06±0.03a 2.08±0.03a 2.13±0.05a

Lysine
*

4.10±0.39
a

3.90±0.34
a

4.24±0.40
a

4.06±0.09
a

3.86±0.07
a

3.87±0.19
a

4.01±0.10
a

Histidine
**

1.40±0.13
d

1.46±0.13
cd

1.97±0.17
a

1.50±0.11
cd

1.78±0.07
ab

1.66±0.06
bc

1.77±0.13
ab

Arginine** 3.69±0.33a 3.45±0.37ab 3.64±0.44a 3.46±0.18ab 2.88±0.07c 2.99±0.07bc 3.07±0.08bc

Proline 2.67±0.21a 2.41±0.25ab 2.54±0.24a 2.49±0.16ab 2.18±0.13b 2.44±0.07ab 2.35±0.11ab

Ratio of EAA
for adult

*
(%)

39.96±0.43bc 40.09±0.57bc 40.82±0.23ab 39.82±0.10c 41.10±0.60a 40.02±0.51bc 40.73±0.53ab

Ratio of EAA
for children

**
(%)

50.10±0.43c 50.41±0.68c 51.87±0.29a 50.14±0.12c 52.04±0.78a 50.77±0.49bc 51.53±0.73ab

1)Different letters are significantly different at 5% level.
*Essential amino acids (EAA) for adult; **Essential amino acids (EAA) for children.

있고, arginine, valine, methionine, isoleucine, phenylalanine

등은 좋지 않은맛을 나타내는 아미노산이라고 알려져 있다

(16). 본 연구에서 말고기의 serine, glycine, alanine,

phenylalanine 함량은 백색육과 유사한 수준인 것으로 나타

났으나, arginine, valine, methionine, isoleucine의 함량은 백

색육보다 낮은 수준으로 나타나 좋지 않은 맛을 가진 아미

노산이 백색육보다 적게함유되어 있는 것을 알 수 있었다.

백색육(오리고기, 닭고기)과 말고기 모두 감칠맛을 내는

아미노산으로 잘 알려진 glutamic acid의 함량이 5.64~6.95

g/100 g 으로 가장 많았고, leucine이 4.60~5.46 g/100 g으로

뒤를 이었으며, 그 다음 순으로 말고기는 lysine, aspartic

acid, 닭고기, 오리고기는 aspartic acid, lysine으로 분석되었

다. Leucine과 lysine은 필수아미노산으로, 특히 lysine은 곡

류 등 식물성 단백질에 그 함량이 적어 제한아미노산으로

작용하기쉬운것으로 알려져 있다. 한편, 닭고기, 오리고기

및 말고기의 아미노산을 각각 분석한 다른 연구에서도 가장

많은 아미노산은 glutamic acid인 것으로 나타나 본 연구결

과와 일치하였다(15,17,18).

말고기는 다른 육류에 비해 단백질의 영양적 가치가 높

고, 말고기 100 g은 성인 1일 단백질 요구량의 약 40%를

공급한다고 보고된 바 있다(19). 본 연구에서도총아미노산

에 대한 필수 아미노산(어린이)의 비율은 말고기의 등심
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부위와 닭고기(가슴살)에서 각각 52.04 g/100 g, 51.87 g/100

g으로 유의적으로 높은 것으로 나타났으며, 말고기의 다른

부위(목심, 앞다리)도 닭고기, 오리고기와 유사하거나 더

높은 것으로 나타나 말고기는 양질의 단백질 공급원으로

손색이 없을 것으로 생각된다.

지방산

백색육(오리고기, 닭고기)과 말고기의 지방산을 분석한

결과는 Table 4에 나타낸 것과 같다. 지방산 중 가장 높은

비율을 차지한 것은 품종 및 부위와 관계 없이 oleic acid였

으며, palmitic acid, linoleic acid가 그 뒤를 잇는 것으로

나타났다. Linoleic acid는 필수지방산 중 하나이며, oleic

acid와 palmitic acid는 혈중콜레스테롤 감소는 물론 피부건

강에 좋아 기능성 물질로 각광받고 있는 palmitoleic acid

합성에 이용되는 지방산이다.

Palmitoleic acid의 비율은 말고기 8.63~9.30%, 오리고기

Table 4. Fatty acid contents of chicken meat, duck meat, and horse meat

(%)
Duck Chicken Horse

Breast Leg Breast Leg Loin Chuck roll Arm picnic

Myristic acid
(C14:0)

0.72±0.03
d1)

0.74±0.02
d

1.08±0.04
c

1.1±0.04
c

4.43±0.18
a

4.08±0.24
b

4.19±0.22
ab

Palmitic acid
(C16:0)

22.07±0.37d 23.72±0.30c 23.83±0.81c 23.64±0.71c 28.71±0.27a 26.98±0.36b 27.62±0.39b

Palmitoleic acid
(C16:1,n-7)

3.63±0.31d 3.26±0.52d 7.62±0.26bc 7.1±1.17c 9.3±0.72a 8.66±0.45ab 8.63±0.11ab

Stearic acid
(C18:0)

7.62±0.73
a

7.87±0.90
a

6.31±0.07
b

6.29±0.62
b

3.83±0.22
c

4.52±0.45
c

4.13±0.17
c

Oleic acid
(C18:1,n-9) 49.2±1.25

a
48.02±1.30

a
44.75±1.02

b
45.63±1.42

b
34.08±0.66

c
33.64±1.27

c
34.16±0.38

c

Linoleic acid
(C18:2,n-6)

* 13.69±0.20c 13.37±0.46c 14.46±1.09bc 14.52±2.12bc 16.32±0.91ab 18.23±0.63a 17.66±0.73a

γ-Linolenic acid
(C18:3,n-6)

0.12±0.04bc 0.11±0.02c 0.16±0.02ab 0.18±0.04a 0.04±0.01d 0.06±0.02d 0.04±0.00d

Linolenic acid
(C18:3,n-3)* 0.58±0.02

b
0.6±0.02

b
0.60±0.03

b
0.61±0.07

b
2.4±0.23

a
2.45±0.10

a
2.53±0.45

a

Gondoic acid
(C20:1,n-9) 0.72±0.05

a
0.59±0.14

b
0.56±0.04

b
0.56±0.04

b
0.52±0.03

b
0.48±0.05

b
0.5±0.02

b

Arachidonic acid
(C20:4,n-6)

* 1.65±0.42a 1.74±0.47a 0.63±0.23b 0.37±0.08b 0.36±0.04b 0.91±0.47b 0.53±0.06b

Saturated
fatty acid (SFA)

30.41±0.94c 32.33±0.98b 31.22±0.84bc 31.04±0.92bc 36.98±0.30a 35.58±0.34a 35.94±0.73a

Unsaturated
fatty acid (UFA) 69.59±0.94

a
67.67±0.98

b
68.78±0.84

ab
68.96±0.92

ab
63.02±0.30

c
64.42±0.34

c
64.06±0.73

c

Polynsaturated
fatty acid (PUFA) 16.04±0.67

c
15.81±0.93

c
15.85±1.26

c
15.68±2.30

c
19.13±1.08

b
21.64±1.02

a
20.77±1.16

ab

PUFA/SFA 0.53±0.01
bc

0.49±0.01
c

0.51±0.05
bc

0.51±0.07
bc

0.52±0.02
bc

0.61±0.02
a

0.58±0.04
ab

C18:0/C18:2 0.56±0.05
a

0.59±0.05
a

0.44±0.03
b

0.44±0.04
b

0.24±0.02
c

0.25±0.02
c

0.23±0.02
c

Ratio of EFA* 15.92±0.63c 15.71±0.91c 15.69±1.25c 15.50±2.26c 19.08±1.08b 21.59±1.00a 20.72±1.16ab

1)Different letters are significantly different at 5% level.
*Essential fatty acids (EFA).

3.26~3,63%, 닭고기 7.10~7.62%로 말고기가 백색육(오리

고기, 닭고기)에 비해 최대 2.6배 가량 높은 것으로 확인되

었으며, 특히 말고기 등심 부위에서 유의적으로 높은 것으

로 나타났다. 또한, 필수지방산 중 하나인 linolenic acid의

함량이 말고기에서 유의적으로 높은 것으로 나타났고, 부

위별 유의성은 없었다. 닭고기와 오리고기 간의 유의적 차

이는 없는 것으로 나타났으며, 말고기가 백색육(오리고기,

닭고기)에 비해 최대 4.1배 가량 높은 것으로 확인되었다.

이는 말은 대부분 초원에서 방목되어 목초 사육되기 때문인

것으로 생각되며, grass silage를 급여한 쇠고기에서

linolenic acid를 포함한 n-3 계열 지방산의 합성이 증가되었

다는 연구결과가 뒷받침해준다(20).

오리고기와 닭고기의 지방산 비교 결과 본 연구와 유사

한 경향으로 나타났으며(21), C18:0/C18:2의 비율이 클수록

지방의 경도가 크고 두께 또한 두껍다는 것을 나타낸다고

보고된 바 있다(22). 말고기는 0.23~0.25의 범위였으나, 닭
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고기는 0.44, 오리고기는 0.56~0.59의 범위로 유의적 차이

가 있는 것으로 나타나 이들의 육 내 지방조직이 말고기보

다 더 두껍고 단단함을 예측할 수 있었다.

불포화지방산의 비율은 오리고기 67.67~69.59%, 닭고기

68.78~68.96%로 말고기의 63.02~64.06%보다 높은 것으로

나타났으나, 어류에 많다고 알려진 다가불포화지방산

(PUFA)의 비율은 말고기가 19.13~21.64%로 오리고기

15.81~16.04%, 닭고기 15.68~15.85%에 비해 유의적으로 높

은 것으로 나타나 말고기는 다른 육류와 비교하여 포화지방

산이 매우 낮으며 어류처럼 다가불포화지방산(PUFA)이 풍

부한 것으로 나타났다는 연구결과와 일치하였다(23). 또한,

식생활에서 포화지방산은 줄이고 다가불포화지방산

(PUFA)의 섭취를 늘리는 것이 권장된다고 보고된 바 있으

며(24), 말고기는 필수지방산의 비율이 19.08~21.59%로 오

리고기 15.71~15.91%, 닭고기 15.50~15.69%보다 유의적으

로높은 것으로 나타나 웰빙식육으로 성장할 가능성이 있음

을 확인할 수 있었다.

무기성분

백색육(오리고기, 닭고기)과 말고기의 무기성분을 분석

한 결과는 Table 5에 나타낸 것과 같다. 이 때 Ca, Fe, K,

Mg, Na, P, Zn의 검출한계 및 정량한계는 각각 0.005 1

mg/L 및 0.015 4 mg/L, 0.002 3 mg/L 및 0.006 8 mg/L,

0.269 3 mg/L 및 0.816 1 mg/L, 0.003 8 mg/L 및 0.011 4

mg/L, 0.022 8 mg/L 및 0.069 0 mg/L, 0.071 1 mg/L 및

0.215 5 mg/L, 0.000 8 mg/L 및 0.002 5 mg/L였으며, 분석결

과 대부분의 R2값이 0.999 이상의 양호한 직선성을 나타냈

다(Ca의 R
2
값은 0.997).

무기질은 체내에서 합성되지 않기 때문에 식품으로섭취

해야 하는데, 이들의 무기성분 함량은 K, P, Na, Mg, Ca,

Zn, Fe의 순이었으며, 백색육(다리살)의 경우에만 K, P, Na,

Mg, Ca, Fe, Zn의 순으로 나타났다. Fe의 함량은 말고기에서

34.37~37.21 mg/kg으로 유의적으로 높았고, 오리고기

18.06~32.66 mg/kg, 닭고기 6.05~11.12 mg/kg 순이었으며,

말고기의 부위별 유의성은 인정되지 않았으나, 오리고기

Table 5. Mineral composition of chicken meat, duck meat, and horse meat

(mg/kg)
Duck Chicken Horse

Breast Leg Breast Leg Loin Chuck roll Arm picnic

Ca 82.21±5.85
b1)

87.19±4.08
ab

70.69±6.91
c

93.51±4.68
a

50.71±2.10
d

62.85±3.73
c

53.54±3.07
d

Fe 32.66±4.58
a

18.06±3.92
b

11.12±0.93
c

6.05±0.80
d

37.21±0.95
a

35.23±1.40
a

34.37±0.99
a

K 2272.78±203.53b 2157.97±224.19b 3024.30±103.54a 2186.44±123.02b 3099.49±81.82a 3093.41±128.33a 3285.08±86.18a

Mg 214.40±12.81d 201.13±11.04d 295.26±10.32a 213.62±10.81d 244.36±8.63bc 232.42±9.93c 252.62±4.62b

Na 1014.30±122.75
ab

1073.81±58.24
a

711.12±27.28
c

937.38±77.38
b

563.11±23.42
d

653.22±33.51
cd

591.62±43.28
d

P 2057.86±113.41
b

1880.22±69.90
c

2287.16±77.66
a

1803.12±35.30
c

2171.14±32.98
ab

2126.52±70.64
b

2252.14±13.76
a

Zn 11.88±0.56de 24.71±1.82c 5.58±0.73e 14.52±1.74d 46.86±7.98b 56.48±8.24a 47.42±3.88b

1)Different letters are significantly different at 5% level.

및 닭고기에서는 다리살보다 가슴살에서 Fe의 함량이 유의

적으로 높은 것으로 나타났다. Na의 경우 말고기가

563.11~653.22 mg/kg으로 오리고기 1014.30~1073.81 mg/kg,

닭고기 711.12~937.38 mg/kg에 비해 낮은 것을 알 수 있었

으며, Zn의 경우 말고기가 46.86~56.48 mg/kg으로 오리고

기 11.88~24.71 mg/kg, 닭고기 5.58~14.52 mg/kg에 비해

유의적으로 높은 것으로 나타났다. 꿩과 청둥오리 및 말고

기의 무기성분을 각각 분석한 연구에서도 K, P, Na, Mg,

Ca의 순으로 나타나 본 연구결과와 유사하였다(25,26).

식품의약품안전처 영양소 기준치표 기준에 따르면 Ca,

Fe, K, Mg, Na, P, Zn의 일일 권장량은 각각 700 mg, 15

mg, 3,500 mg, 315 mg, 2,000 mg, 700 mg, 8.5 mg으로 부위에

상관 없이 평균으로 계산했을 때, 말고기 100 g 섭취 시

각각 일일 권장량의 0.8%, 23.7%, 9.0%, 7.7%, 3.0%, 31.2%,

59.1%를충족할 수 있는 것으로 나타나 말고기는 무기질의

좋은 공급원이 될 수 있음을 알 수 있었다.

요 약

본 연구에서는 소비자들의 이해를 돕고자 건강에 좋은

육류로 알려져 있는 백색육(오리고기, 닭고기)와 말고기의

식품학적 성분을 비교하여 기초자료를 얻고자 하였다. 말

고기는 저지방 고단백 저콜레스테롤 육류임을 확인할 수

있었으며, 총 아미노산에 대한 필수 아미노산(어린이)의

비율은 말고기의 등심 부위와 닭고기(가슴살)이 유의적으

로 높은 것으로 나타났다. 말고기의 palmitoleic acid의 비율

은 오리고기 및 닭고기에 비해 최대 2.6배 가량, linolenic

acid의 비율은 최대 4.1배 가량 높은 것으로 나타났으며,

유의적 차이가 인정되었다. 다가불포화지방산(PUFA)의 비

율은 말고기가 19.13~21.64%로 오리고기 15.81~16.04%, 닭

고기 15.68~15.85%에 비해 유의적으로 높은 것으로 나타났

으며, 필수지방산의 비율이 19.08~21.59%로 오리고기

15.71~15.91%, 닭고기 15.50~15.69%보다 유의적으로 높았

다. 무기성분 함량은 K, P, Na, Mg, Ca, Zn, Fe의 순이었으며
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[백색육(다리살) 제외], 말고기의 Fe 및 Zn의 함량이 백색육

(오리고기, 닭고기)에 비해 높은 것으로 나타났다. 이러한

성분 분석결과는 말고기가 닭고기나 오리고기보다 식품영

양적 가치가 더 우수함을 보여주었다.
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