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1. 서 론 1)

오늘날 곤충산업에서 곤충은 인간 생활과 연계되어 

우리 인간에게 유용한 자원으로서 인식되고 있다. 또한, 

지역 경제 활성화에 잠재적 가치를 제공 및 다양한 분야

(곤충의 기능성 소재, 식용 및 약용 등)에 접목할 수 있다

는 장점이 있다(Kim et al., 2015). 따라서 곤충 사육의 

증가로 곤충의 활용 범위도 확대되고 있다. 예를 들면, 초

기에는 사료, 환경정화, 학습 및 애완용 등으로 그 비중이 

증가 되었지만, 최근에는 사회적 관심이 반영된 탓에 한

시적 식품으로서 인정되어 식용곤충의 비중이 점차 증가

하는 추세에 있다(Kim et al., 2015). 그 이유는 유통 및 

가공기업에 납품하는 실적의 증가와 소비자들이 건강 기

능성 식품으로 선택이 높아졌기 때문이다(Kim et al., 

2015). 그러나 곤충산업에 적용되는 곤충은 제한적이

므로 향후 새로운 곤충자원의 확보라는 과제를 안고 있

다. 주목받고 있는 이들 곤충에는 장수풍뎅이(Allomyr 

ina dichotoma), 흰점박이꽃무지(Protaetia brevitarsis 

seulensis), 사슴벌레(Lucanus maculifemoratus dybowskyi), 

거저리(Neatus picipes) 등을 들 수 있다. 특히 거저리 
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Abstract

This study was conducted to investigate the effects of adding Tenebrio molitor L Powder to broiler feed on fatty acid profiles in broiler 

breast meat. In total, 180 broiler chicks (1-day old Arbor Acres) were included. The birds were randomly divided into control and 

treatment groups, with 3 replicate subgroups each(30 birds per subgroup), and fed a diet for 35 days without (control) or with 1% Tenebrio 

molitor L powder (treatment). Among individual fatty acids, addition of Tenebrio molitor L. powder resulted in slightly higher C18:1n-9, 

C20:3n-3 and C20:3n-6 contents, and lower C18:2n-6 content compared withcontrols (p<0.05). No remarkable differences in total SFA 

and total USFA contents were found between groups. In conclusion, inclusion of Tenebrio molitor L. in broiler diets did not improve 

overall fatty acid profiles.
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종류들 가운데 외머거저리(Alphitobius diaperinus, 

lesser mealworm)는 저장곡물과 가금산업에 피해를 주

는 해충으로 알려져 있다(Park et al., 2012). 이와는 달

리 딱정벌레목 거저리과의 곤충인 갈색거저리(Tenebrio 

molitor L.)의 경우 크게 애완동물 사료용, 산업용 및 식

용으로 활용할 수 있음을 많은 연구를 통해 보고되었다

(Park et al., 2012). 사료용도 관점에서 볼 때, 갈색거저

리는 생중량 기준으로 단백질 함량이 19.7%로 높아 가

금류를 포함한 동물의 사료로서의 가치가 있음을 기대할 

수 있다(Park et al., 2012). 현재 갈색거저리의 연구는 

면역 기능성, 성충의 수명과 부화율 및 대량생산에 대한 

연구를 중점으로 진행되었다(Barnes and Siva-Jothy 

2000; Armitage et al., 2003). 하지만 갈색거저리를 분

말로 사료화하여 육계에 적용한 실증적인 연구와 결과는 

거의 없다. 

본 연구에서는 갈색거저리 분말을 육계 사료에 급여

하여 도계 후, 닭가슴살의 지방산 변화를 조사하였다. 이

를 가금산업과 곤충산업에 육성에 적용할 수 있는 정보

를 제공하기 위해 수행되었다.

2. 재료 및 방법

본 사양시험은 경북 영주시에 있는 유심농장에서 실시

하였으며, 이 농장의 동물복지윤리 사양 기준에 준하여 실

시되었다. 공시동물은 1일령 육계(Arbor acres) 병아리로

서 총 180수를 2처리구 3반복(반복당 30수)으로 완전임

의배치법으로 시험 설계되었다. 처리는 대조구와 갈색거

저리 분말 1%(T1)처리구로 나누어 총 35일 동안 육계 사

양시험을 실시하였다. 갈색거저리 분말은 충북 오송에 있

는 (주)푸드웜으로부터 공급받아 사양시험에 이용하였다. 

육계 사료의 경우, 사양 단계에 따라 구분하여 전기사료

(0-21일)는 조단백질 함량이 21%, 후기사료(22-35일)는 

19%인 사료를 급여하였다. 사양 기간 동안 사료와 물은 

자유 급식하였고, 계사는 개방식 계사로 온도, 점등 및 환

기는 육계 성장 단계에 따라 자동화 시스템으로 설정·조절

되게 하였다.

시험 종료 후, 육계는 12시간 절식하여 전통적인 방법

에 따라 도계 하였다. 도계는 각 처리구별로 18마리(반복

당 9마리)씩 선발하여 육계의 경동맥을 절개하여 방혈 

후, 닭가슴살을 얻었다. 샘플은 지방산(fatty acid) 분석

을 위하여 동결 건조해 두었다. 먼저 동결 건조된 1g 시

료를 지방산 전용 튜브에 넣고 chloroform과 methanol

을 2:1의 비율로 맞추어 지질을 추출하였다. 추출된 지질

은 Folch et al.(1957)의 방법으로 지방산을 분석하였다. 

샘플은 원심·분리 후, 상층액 0.5 ㎕를 채취하여 즉시 

GC(GA-17A, Shimazu, Tokyo, Japan)로 분석하였다. 

지방산 함량은 상대적 retention time을 비교하여 백분율

로 계산하였다. 본 연구결과에 대한 통계처리는 SAS 프

로그램을 이용한 분산분석을 하였으며(SAS, 2002), 모

든 통계 수치는 평균에 대한 표준오차로 나타내었다. 처

리구간 평균 비교는 5% 유의수준에서 T-test를 이용하

여 평가하였다. 

3. 결과 및 고찰

갈색거저리 분말을 육계 사료에 급여한 경우, 닭가슴

살의 지방산 함량은 oleic acid(C18:1n-9), linoleic 

acid(C18:2n-6), cis-11,14,17-eicosatrienoic acid (C20: 

3n-3) 및 cis-8,11,14-eicosatrienoic acid(C20:3n-6) 함량

에서 통계적으로 유의한 차이를 보여주었다(Table 1, 

p<0.05). 특히 C18:1n-9, C20:3n-3 그리고 C20:3n-6 

지방산은 불포화지방산으로서 대조구보다  갈색거저리 

분말을 처리한 구에서 높았다. 이 결과는 Lee et al. 

(2009)의 연구와 유사한 경향을 보였다. Lee et al. 

(2009)는 일반 유충 급여와는 달리 동애등에를 육계에 

급여 시 포화지방산 함량을 낮추고 불포화지방산 함량을 

증가시킨다고 하였다. Table 1에서는 C18: 1n-9, 

C18:2n-6, C20:3n-3 그리고 C20:3n-6 지방산을 제외하

고 나머지 개별 지방산인 lauric acid(C12:0), myristic 

acid(C14:0), myristoleic acid(C14:1n-9), penta 

decanoic acid(C15:0), palmitic acid(C16:0), palmito 

leic acid (C16:1n-7), heptadecanoic acid(C17:0), cis- 

10-hepta decenoic acid(C17:1n-9), stearic acid(C18 

:0), α-linol enic acid(C18:3n-3), γ-linolenic acid(C18: 

3n-6), arachi dic  acid(C20:0), cis-11-eicosenoic acid 

(C20: 1n-9), cis-11,14-eicosadienoic acid(C20:2n-6), 

henicosanoic acid(C21:0), behenic acid(C22:0), eru 

cic acid (C22:1n-9) cis-13,16-docosadi enoic acid (C 

22:2n-6), docosapentaenoic acid(C22:5n-3), docosa 

hexaenoic acid(C22:6n-3) 및 nervonic acid(C24 
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:1n-9)는 처리구 모두 두드러진 영향을 주지 않거나 대조

구와 비슷한 수준이었다(p>0.05). 두 처리구에서 분석된 

닭가슴살의 개별 지방산 함량 분포는 oleic acid 

(C18:1n-9) > palmitic acid(C16:0) > linoleic acid 

(C18:2n-6) > stearic acid (C18:0)순으로 나타났다. 닭

가슴살의 총 포화지방산과 총 불포화지방산 구성비율은 

대조구에서 1:1.80, 갈색거저리 처리구는 1:1.78로 나타

나 전체적인 차이가 없는 것으로 나타났다(Table 2). 이

러한 결과는 갈색거저리 분말의 급여는 닭가슴살에 분포

하는 전체적인 지방산 함량에는 크게 영향을 주지 않는

다는 것으로 해석할 수 있다. Ha et al.(2014)은 소고기

의 포화지방산(42.78%)과 불포화지방산(55.92%) 결과

를 비교했을 때, 갈색거저리 유충의 불포화지방산 함량

이 높음을 보고하여 본 연구와는 다른 결과를 보여주었

다. 한편. 본 연구와 다른 관점에서 접근한 Kang et 

al.(2017) 연구에서도 생 갈색거저리 유충(raw Tenebrio 

Item (%)
Treatment1

SEM2 Significance
Control T1

C12:0 0.08 0.11 0.011 NS

C14:0 0.60 0.61 0.001 NS

C14:1n-9 0.13 0.12 0.001 NS

C15:0 0.09 0.12 0.012 NS

C16:0 24.36 24.50 0.150 NS

C16:1n-7 3.32 2.99 0.151 NS

C17:0 0.17 0.18 0.001 NS

C17:1n-9 1.12 1.14 0.001 NS

C18:0 9.98 10.01 0.022 NS

C18:1n-9 29.78 31.22 2.214 *

C18:2n-6 18.46 16.11 1.432 *

C18:3n-3 0.16 0.18 0.015 NS

C18:3n-6 0.09 0.11 0.010 NS

C20:0 0.08 0.10 0.010 NS

C20:1n-9 0.70 0.75 0.025 NS

C20:2n-6 0.29 0.30 0.001 NS

C20:3n-3 7.51 8.15 0.354 *

C20:3n-6 0.66 0.83 0.084 *

C21:0 0.15 0.11 0.032 NS

C22:0 0.17 0.16 0.001 NS

C22:1n-9 0.09 0.15 0.035 NS

C22:2n-6 0.08 0.09 0.001 NS

C22:5n-3 0.88 0.87 0.001 NS

C22:6n-3 0.99 1.01 0.025 NS

C24:1n-9 0.06 0.08 0.001 NS

1T1 = basil diet + 1% Tenebrio molitor L powder.
2Values are expressed as means ± standard errors. 
3NS: not significant. 

*p<0.05 

Tab1e 1. Effects of Tenebrio molitor L powder on fatty acid profiles of broiler breast meat
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molitor larva, RT)과 동결건조 갈색거저리 유충

(freezing-dried Tenebrio molitor larva, FDT)의 지방

산을 분석한 결과, 포화지방산과 불포화지방산 구성비율

은 각각 1:3.3, 1:3.19로 두 군 간에는 유의적인 차이가 

없었다고 보고하였다. 그러나 현재까지 갈색거저리에 대

한 가축사료 첨가제로서 육질 및 지방산 관련 연구와 메

커니즘에 대한 비교 분석한 자료가 없다. 따라서 우리의 

결과를 정확히 설명하기 어렵지만, 추가적인 연구를 통

해 입증할 필요성을 가지고 있다. 

4. 결 론

본 연구는 갈색거저리 분말 1%를 육계 사료에 첨가 

후, 닭가슴살 지방산 변화를 조사하였다. 개별 지방산 함

량은 C18:1n-9, C18:2n-6, C20:3n-3 및 C20:3n-6에 영

향을 주는 것으로 나타났다. 그러나 닭가슴살의 총 포화

지방산과 총 불포화지방산 구성비율은 대조구와 갈색거

저리 처리구간의 두드러진 차이가 없었다. 결론적으로 

갈색거저리 분말은 닭가슴살의 지방산에 큰 영향을 주지 

않아 추후 이들의 작용기작을 밝히는 연구가 필요함을 

시사한다.
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Item2 (%)
Treatment1

Control T1

Total SFA3 35.68 35.90

Total USFA4 64.32 64.10

1T1 = basil diet + 1% Tenebrio molitor L powder. 
2Total SFA and USFA contents calculated from individual SFA and USFA, respectively, in Table 1. 
3Total SFA means total saturated fatty acid.
4Total USFA means total unsaturated fatty acid. 

Tab1e 2. Comparison in total SFA and USFA contents of broiler breast meat between control and Tenebrio molitor L. powder


