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I. 서론

과학기술의 발달로 세상이 급속도로 변화하고 있다. 기존의 방식에 적응할 만하면 금방 새로운 기술이 적용된 것

들이 쏟아져 나오곤 한다. 거의 대부분의 사람들이 ‘젖소’하면 어릴 때부터 머릿속에 각인되어온 검은색과 흰색이 어

우러진 얼룩무늬의 ‘홀스타인(Holstein)’을 떠올리곤 한다. 하지만, 이제는 한우와 비슷한 갈색 털을 가진 ‘저지(Jer-

sey)’ 품종의 국내 도입으로 인해 떠올리는 이미지가 다양해질 것이다. 

일반 소비자에는 저지 품종이 아직 생소할 수 있으나, 낙농가 및 관련 업계에서는 저지 품종이 가지는 강점에 대한 

관심이 높아지고 있다. 홀스타인에 비해 적은 체구로 인해 사육공간 및 분뇨, 탄소 배출량이 적지만, 생산되는 원유

의 단백질과 지방 함량이 더 높다. 원유의 높은 고형분 함량으로 인해 이를 유제품으로 제조 시 치즈는 25%, 버터는 

30%의 생산량이 더 높다고 보고된 바 있다(US Jersey, 2013). 국내는 아직 저지 품종 도입 초기단계로, 저지 우유 

및 유제품 관련 연구는 미비한 실정이나, 미국이나 일본 등 해외에서는 저지 우유를 활용하여 치즈, 버터, 크림 등 

다양한 유제품을 판매하고 있으며, 이를 활용한 농촌 융복합산업이 활성화 되어 있다.

본 원고에서는 저지 우유 및 유제품의 특성에 대한 국외 연구 결과를 알아보고, 국내 도입된 저지 우유와 유제품의 

특성을 제시하여 저지 우유의 활용 방향성을 제공하고자 한다. 

II. 본론

1. 저지 우유의 유성분 특성(국외)
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US Jersey(2013)에 따르면, 저지종이 생산하는 우유

의 단백질 함량은 다른 품종보다 15-20% 더 높고, 칼

슘은 15-18%, 인은 10-12% 더 높다. 또한 저지 우유

는 홀스타인보다 케이신 및 유청 단백질 함량이 19% 더 

높게 나타난다(Czerniewicz 등, 2006). Auldist(2002)

와 Bland 등(2015)은 두 품종 간 유의적 차이는 없으

나 저지 우유의 유당함량이 더 높다고 보고하였으나, 

Frederiksen 등(2011)은 홀스타인종 우유의 유당함량

이 유의적으로 더 높다고 보고한 바 있다.

지방산 조성에서는 저지 우유의 포화 지방산 및 중

쇄 지방산 함량이 더 높게 나타나며, hexanoic acid, 

caprylic acid, decanoic acid 등의 중쇄지방산과 α

-tocopherol 함량이 더 높다(한 등, 2013). 또한 pal-

mitic acid, stearic acid와 같은 포화 지방산 비율은 저

지에서 더 높게 나타나고, oleic acid 등의 불포화 지방

산 비율은 홀스타인에서 더 높았다(Beaulieu 등, 1995; 

Townsend 등, 1997). 또한, 저지 우유는 홀스타인 

우유에 비해 더 복잡한 구조의 중성 푸코실 올리고당

(neutral fucosylated oligosaccharides) 함량이 더 높

다(Sundekilde 등, 2012). 

2. 저지 우유의 가공특성 및 유제품 활용사례(국외)

미국에서는 전체 젖소 두수 중 8%가 저지 품종으로, 

US Jersey협회(American Jersey Cattle Association 

and National All-Jersey Inc.)에서 저지 품종에 대한 

사양, 육종 및 이를 활용한 마케팅 등 다양한 정보를 구

축하고 있다. 한편, 가까운 나라 일본에서는 저지 품종

이 전체 젖소 중 1.6%를 차지하고 있으며, ‘저지밀크’를 

활용한 시유 및 버터, 아이스크림, 치즈, 푸딩 등 다양

한 제품을 생산하고 있다. 특히 오키야마 지역의 ‘히루

젠 저지랜드’는 저지품종에 특화된 농촌융복합 산업지

구를 운영하고 있으며, 체험객들에게 저지 유제품도 선

보이고 있다.

표 2의 저지종 및 홀스타인종 우유의 응고·가공특성 

차이관련 문헌조사 결과, 대다수의 연구에서 저지 우유

의 상대적으로 높은 고형분 함량은 유제품 제조 시 효율

을 증진시켜준다고 강조하고 있다. 치즈 제조 시 수율은 

홀스타인에서 9.5%-10.7%, 저지에서 11.3%-12.8%

로 저지 우유가 더 높게 나타났다. 제조시간 및 응고 강

도에 있어서도 우유가 응고되어 커드 절단까지 소요

되는 시간이 홀스타인에 비해 18% 더 감소하고, 커드

의 응고강도는 41% 더 높게 나타났다(Frederiksen 등, 

2011).

저지 유제품과 관련된 국외 연구는 대부분 저지 우유

로 제조한 체다치즈에 대해 다루고 있었다. 그 중에서 

Bland 등(2015)은 저지 우유를 홀스타인 우유에 0, 25, 

표 1. 저지 및 홀스타인 우유의 유성분 특성 비교 문헌조사 결과(Yoo, 2018)

항 목
품 종

참고문헌
저지 홀스타인

지방(%) 5.1-6.0 3.9-4.5
Auldist 등(2002),

Bland 등(2015),

Frederiksen 등(2011),

Gustavsson 등(2014),

Jensen 등(2012),

Predivile 등(2009)

단백질(%) 3.7-4.3 3.2-4.1

케이신(%) 2.8-3.1 2.3-2.8

유당(%) 4.1-5.1 4.4-5.0

칼슘(mg/kg) 1,490-1,548 1,191-1,262

지방산

(%)

Palmitic 

acid
30.2-33.7 32.4-32.9

Townsend 등(1997),

Beaulieu 등(1995)

Stearic 

acid
8.1-15.7 7.2-13.7

Oleic 

acid
15.1-21.4 17.3-19.8

포화 73.1 70.5

불포화 26.9 29.5

표 2.	�저지 및 홀스타인 우유의 유성분, 응고특성 비교 문헌조사 결과

(Yoo, 2018)

항 목
품 종

참고문헌
저지 홀스타인

응고강도(ReoRox) 705.7 495.3 Frederiksen 등(2011)

커드 절단시간(분) 27 30 Bland 등(2015)

수율(%) 11.3-12.8 9.5-10.7

Auldist 등(2002),

Bland 등(2015),

Custer 등(1979),

US Jersey(2013)
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50, 75, 100% 비율로 혼합하여 제조한 체다치즈의 품

질특성을 분석한 바 있다. 저지 우유의 비율이 높을수록 

체다치즈의 관능적 특성에 부정적인 영향을 미치지 않

으면서 수율도 높아졌으며, 치즈의 지방 함량 또한 높

고, 단백질 함량에는 큰 차이 없이 수분함량은 감소하였

는데, Whitehead 등(1948)에 따르면 케이신 함량이 상

대적으로 적은 홀스타인 우유로 치즈를 제조할 경우, 케

이신 함량이 더 높은 저지 우유보다 제조공정 중 커드가 

보유하는 수분이 더 많아 결과적으로 저지 치즈의 수분

함량이 상대적으로 더 낮게 나타난다. 

3. 국내 저지종 생산 우유의 특성

국립축산과학원 보유 저지 및 홀스타인 생산 원유를 

수집하여 유성분분석기(Milko-scan FT 6000, Foss 

Electric, Denmark)로 분석, 비교한 결과를 표 3에 나타

내었다. 유지방 및 유단백 함량은 저지 우유에서 유의적

으로 더 높게 나타났으며, 결과적으로 총 고형분 함량 또

한 저지 우유에서 더 높았다. 또한, 저지 우유의 산도가 

홀스타인에 비해 유의적으로 높은 값을 나타냈는데, 이

는 Bland 등(2015)의 연구결과와도 일치하였다. 저지와 

홀스타인 우유의 지방산 조성 분석결과(표 4)에서는 저

지 우유에서 stearic acid와 같은 포화지방산 함량이 홀

스타인 우유에 비해 유의적으로 높게 나타났으며, 홀스

타인 우유에서는 palmitoleic acid, oleic acid와 같은 불

포화지방산 함량이 더 높게 나타나 국외 연구결과와 일

치하였다(Townsend 등, 1997 ; Beaulieu 등, 1995).

4. 국내 저지종 우유로 제조한 유제품의 품질특성

 (1) 발효유

동일 사양 조건의 홀스타인, 저지종 생산 우유를 활용

표 4.	�저지종 및 홀스타인종 우유의 지방산 조성 비교

(단위: %)

구 분 저지 원유 홀스타인 원유

C14:0(Myristic acid) 12.21±0.07 12.24±0.06

C16:0(Palmitic acid) 42.91±0.11 43.01±0.06 

C16:1n7(Palmitoleic acid) 2.11±0.01b 2.53±0.04a 

C18:0(Stearic acid) 14.17±0.05a 10.72±0.03b 

C18:1n9(Oleic Acid) 24.77±0.02b 27.33±0.07a

C18:2n6(Linoleic acid) 2.92±0.01 3.09±0.09 

C18:3n6(γLinolenic acid) 0.12±0.02 0.10±0.01 

C18:3n3(αLinolenic acid) 0.22±0.02 0.25±0.00 

C20:1n9(Eicosenoic Acid) 0.37±0.02b 0.51±0.03a

C20:4n6(Arachidonic acid) 0.20±0.04 0.22±0.02 

SFA1) 69.30±0.09a 65.97±0.15b

USFA2) 30.70±0.09b 34.03±0.15a

MUFA3) 27.25±0.01b 30.37±0.08a

PUFA4) 3.45±0.08 3.65±0.07

ab	� Means with different superscripts in the same column are significantly 

different (p<0.05).

표 3.	유제품 제조 시 활용된 우유의 일반성분 분석결과

(단위: %)

구 분 케이신 지방 단백질 유당 총 고형분 무지 고형분

저지 3.42±0.15 5.60±0.71a 3.93±0.16 4.84±0.18 15.11±0.82a 9.59±0.17

홀스타인 2.92±0.09 4.16±0.30b 3.39±0.04 4.91±0.13 13.14±0.26b 8.99±0.05

구 분 구연산 빙점 점도 유리 지방산 산도

저지 0.17±0.01 0.61±0.03a 1,032.57±0.98 1.05±0.27 9.04±0.72a

홀스타인 0.14±0.01 0.57±0.02b 1,032.00±0.58 1.14±0.54 7.39±0.33b

ab Means with different superscripts in the same column are significantly different (p<0.05).
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하여 발효유를 제조한 결과, 저지 발효유의 지방과 단백

질 함량이 더 높고, 수분은 더 낮았다(표 5). 또한 칼슘

과 인의 함량이 저지 발효유에서 더 높았으며(표 6), 표 

7의 명도와 황색도 수치는 모두 저지 발효유에서 더 높

아, 저지 우유 함량이 높아질수록 노란빛을 띠는 것을 

확인하였다(그림 1). 

그림 2의 관능평가 결과, 저지 우유의 높은 고형분 함

량으로 인한 높은 점성과  특유의 향으로 저지 발효유에 

대한 선호점수가 홀스타인에 비해 낮았으나, 이는 두 품

종의 우유를 1:1 비율로 혼합한 발효유에서 개선된 것

을 확인하였다. 또한 저지 우유의 특성을 살려 제조한 

그릭 요거트에서도 선호도가 일반 발효유에 비해 선호

도가 높게 나타났다(표 8).

(2) 치즈

홀스타인과 저지 우유를 활용하여 동일 제조공정으로 

모짜렐라, 스트링, 할루미, 고다 치즈를 제조한 결과, 높

은 지방 및 칼슘함량, 황색도 수치 등은 발효유의 양상과 

유사하게 나타났다. 제조된 유제품 중 고다치즈에서의 

칼슘함량이 8,700 mg/kg으로 발효유(1,486 mg/kg)나 

신선치즈(6,378-6,998 mg/kg)에 비해 높게 나타났다.

각 치즈별 관능적 기호도는 그림 4와 같다. 파스타필

표 8. 저지종 원유로 제조한 일반 발효유와 그릭 요거트의 관능적 선호

도 비교

(단위 : 점)

구 분 색 향미 조직감 맛
종합적 

기호도

(기존)

일반 발효유

7.17

±0.08

6.00

±0.62

6.50

±0.08b

5.83

±0.71

6.00

±0.47b

(개선)

그릭 요거트

7.45

±0.49

7.60

±0.42

8.08

±0.18a

5.70

±1.56

8.03

±0.39a

ab	� Means with different superscripts in the same column are significantly 

different (p<0.05).

표 5. 저지종 및 홀스타인종 우유로 제조한 발효유의 일반성분 함량

구 분 수분(%) 지방(%) 단백질(%)

저지 83.17±1.15b 6.18±0.35a 3.53±0.06

홀스타인 88.80±0.16a 3.37±0.56b 3.16±0.21

ab	� Means with different superscripts in the same column are significantly 

different (p<0.05).

표 6. 저지종 및 홀스타인종 우유로 제조한 발효유의 무기물 함량   

(단위 : mg/kg)

구 분 칼슘 인 철분 나트륨 칼륨

저지
1,486.40

±64.41a

1,206.81

±7.22a

2.36

±1.00

348.80

±35.44

1,094.82

±39.46

홀스타인
1,211.59

±86.92b

1,013.39

±35.07b

2.48

±1.43

342.30

±33.67

990.21

±279.54

ab	� Means with different superscripts in the same column are significantly 

different (p<0.05).

표 7. 저지종 및 홀스타인종 우유로 제조한 발효유의 색도

구 분 명도(L*) 황색도(b*)

저지 102.97±0.55 10.55±0.83a

홀스타인 101.08±1.14 6.62±1.14b

ab	� Means with different superscripts in the same column are significantly 

different (p<0.05).

그림 1. �저지 및 홀스타인 우유, 1:1 혼합 우유로 제조한 발효유 외관

(J : 100% 저지 우유, H : 100% 홀스타인 우유, M : 1:1 혼합 우유)

그림 2. �저지 및 홀스타인 우유, 1:1 혼합 우유로 제조한 발효유의 기호도

(J : 100% 저지 우유, H : 100% 홀스타인 우유, M : 1:1 혼합 우유)
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라타 타입 치즈를 제조할 경우, 모짜렐라 치즈보다는 스

트링 치즈에서의 기호도가 더 높았으며, 구워먹는 치즈

로 잘 알려진 할루미 치즈에서는 모든 평가항목에서 저

지 치즈의 선호점수가 더 높게 나타났다. 고다치즈의 경

우, 색과 맛 항목에서 저지 치즈의 기호도가 더 높았다.

III. 결론

이상의 결과를 바탕으로, 관능적 선호도를 고려했을 

때 저지 우유를 활용하여 발효유 제조 시에는 홀스타인 

우유와 1:1 비율로 혼합하거나 그릭 요거트 형태로 제

조하는 것을, 자연치즈 제조 시에는 스트링이나 구워먹

는 할루미 치즈 형태로 제조하는 것을 권장한다. 

국내 자연치즈 수요량은 점차 증가하고 있으나, 대부

분 수입산 치즈에 의존하고 있는 실정이다. 또한 국내 낙

그림 3. �저지 및 홀스타인종 우유로 제조한 커드 및 치즈의 외관

(좌 : 저지, 우 : 홀스타인)

치즈 커드 모짜렐라 치즈 단면 고다 치즈 단면

그림 4. �저지 및 홀스타인 우유로 제조한 자연치즈의 기호도

모짜렐라 치즈

할루미 치즈 고다 치즈

스트링 치즈
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우유와 유제품이 그 돌파구의 하나가 될 것으로 보인다.
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