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I.서 론

돼지고기는 쇠고기나 닭고기 소비량의 약 2배정도로 우리나라에서 가장 많이

소비되고 있는 식육이며,조리용과 가공제품으로 많이 애용되고 있는 실정이다

(보건복지부,2005).국민 소득 수준이 향상되면서 고급육에 대한 수요의 증가로

고품질 돼지고기의 생산을 위한 노력과 관련된 연구의 추진을 촉진하였다.돼지

고기는 쇠고기보다 콜레스테롤 함량이 낮으며 비타민 B군과 필수지방산인 비타

민 F를 다량 함유하고 있는 식품이다(Kim 등,2007).

국내에서 소비되고 있는 제주산 돼지고기는 일반적으로 선호도가 높은데,이처

럼 소비자들이 제주산 돼지고기를 선호하는 이유는 벨기에산 돼지고기의 다이옥

신 파동,제주지역 돼지전염병 청정화 선언 및 돼지의 생산에서 도축에 이르기

까지 위해요소중점관리제도(HACCP)도입 등에 의한 위생적이며 안전한 돼지고

기 품질에 그 이유가 있다고 본다(농촌진흥청 축산연구소,2006).또한,고기의

맛을 결정하는 요소는 단백질(아미노산)과 지방이 작용하고 있는 것으로 알려지

고 있으나 환경적인 요소도 크게 작용하고 있다(농촌진흥청 축산연구소,2006).

제주도는 1999년도에 돼지 콜레라 및 오제스키병 청정화를 선언하여 제주산 돼

지고기의 청정 이미지를 높였으며,국제수역사무국(OIE)으로부터 지역단위로는

최초로 청정지역 승인을 받았다.또한 타 시,도에서 주요 전염병 발생 시 제주

도로 축산물 반입을 금지시킬 수 있는 제주도개발특별법을 만들어 청정지역을

유지시켜 나가고 있다.뿐만 아니라 제주산 축산물 상표인 FCG(Fresh,Clean,

Green)를 등록하여 국내 시장에서 차별화시키는 것에 노력을 기울임으로써 제주

산 축산물의 청정 이미지를 지켜나가고 있다.이러한 노력은 구제역 발생으로 인

한 제주산 축산물의 판매 저하와 같은 문제점을 발생하지 않게 할 뿐만 아니라

동시에 제주산 돼지고기가 타 시,도의 돼지고기에 비해 소비자들에게 꾸준한 인

기를 유지하는 주요한 원인으로 작용한다고 보고 있다(Moon,2004).하지만,아

직 국내 돈육 품질에 비하여 제주산 돼지고기가 어느정도의 수준과 위치에 있는

지에 대한 연구는 없는 실정이며,만일 제주산 돼지고기와 타 지역 돼지고기의
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품질을 검사·비교하여 제주산 돼지고기의 문제점을 발견하고 그것을 개선한다면

국내 뿐만아니라 세계적인 경쟁력을 키울 수 있는 제주산 돼지고기로 발전할 수

있을 것이라 판단된다.

따라서,본 연구는 제주 흑돼지와 백돼지 그리고 타시도 돼지와의 육질비교

실험을 통하여 제주산 돈육의 품질 및 조직학적 특성을 분석하여 제주산 흑돼지

품질 현황을 파악하고 제주산 흑돼지의 품질고급화를 위한 방안을 설정하기 위

하여 수행하였다.
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Ⅱ.연구사

1.돼지고기 품질

돼지 도체에서 생산되어진 돈육의 품질은 여러 가지 요인(vanderWal등,

1997)에 의하여 결정된다.Kauffman등(1990)은 돈육질은 표면 육즙량,육의 최

종 pH(pHu;ultimatepH)등에 의해 결정되며,이러한 요인들은 돈육의 육즙손실,

기호성,제품수명,저장중 감량,가공중 보수성 및 맛에 영향을 미친다고 보고하

였다.육질이 우수한 돈육은 육색이 선분홍색 이면서,표면 육즙의 참출이 적고

적당한 마블링을 지녀야 한다(Joo등,1999).

1.1고품질 돈육 생산

안전한 돈육은 사육에서 부터 도축,가공,판매에 이르기까지 철저한 계획과

관리에 의해서 생산된다.도축 전 절식을 통해 PSE(Pale,soft,exudative)발생을

낮추고 도축 시 전기봉 사용을 제한하여 PSE을 낮춘다.또한 수돼지는 거세를

하고 암․수 분리 사육한다.거세를 하면 웅취(雄臭)를 없앨 수 있고 살코기에

지방축적을 증가시켜 마블링이 잘된 고품질돼지고기를 생산할 수 있다 비육후기

에는 비육후기용 사료를 급여하여 과도한 지방축적과 조기출하를 지양해야한다.

비육돈 사육시 비육돈 전기 기간동안은 근육과 골격이 충분히 발달할 수 있도록

고영양사료를 무제한공급하고 비육후기에는 지방축적이 왕성한 단계이므로 사료

를 제한급여하여 과도한 지방축적을 방지하여 고품질 돼지고기를 생산할 수 있

도록 비육후기사료를 급여해야한다(최,2008).Choi등(2010)은 저지방 고품질 돈

육을 생산하기 위하여 돼지 복강 및 피하지방 감소를 위한 다클론 항체의 개발

및 실제 세포에 미치는 세포독성효과를 확인하였다.Yang등(2007)은 도축공정

에서 고온증기세척수의 분무시 70℃의 증기온도와 20초의 처리시간이 돼지도체

표면 미생물수를 감소시키며 돈육질에 부정적인 영향을 미치지 않는 최적 조건

임을 나타내었다.또한,돼지에 글라이신베타인을 급여하면 육색 개선,저장기간

중 지방의 산화에 관계되는 TBA가를 낮추는 것으로 나타났으며,베타인 급여에
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따른 높은 pH로 인한 높은 보수력은 육의 연도에 영향을 미쳐 낮은 전단력과 근

절길이를 보여주었고,소비자가 최종적으로 느끼는 관능특성이 우수한 것으로 나

타났다(경상대학교,2004).

1.2소비자들이 고려하는 품질요인

우리 나라 국민은 근육내 지방함량이 많은 부위를 선호하는 특징을 가지고 있

고,소비자는 육색,영양과 건강성,연도,다즙성 및 향미가 좋은 것을 요구하며,

그밖에 고려하는 점은 고기의 크기,모양,색,지방함량과 고기,고기와 뼈의 비

율,조직감 및 비용 등이다.그리고 좁게는 향,맛 및 지난 경험에 의한 섭취시

만족감(입의 만족도)과 넓게는 사회적 요인,경제적 요인 그리고 환경적 요인들

도 포함된다.그러나 소비자의 반응에 있어 연도와 풍미는 항상 중요한 고려 요

소이다.돈육내의 근내 지방함량은 연도와 풍미에 밀접한 관련성을 가지고 있다

(대한양돈협회,2001).

돼지고기 구입 시 고려하는 품질요인에 대한 조사 결과,최근 건강지향의 소비

패턴의 변화를 반영하고 있듯이 안전성과 위생성이 가장 높은 비율을 차지하였

다(Lee등,2005).Choi등(2004)은 양적 측면에서 질적 측면으로의 식품소비 패

턴이 변화하는 과정에서 최근 광우병,구제역 및 조류독감 등이 발생함에 따라

특히 식품의 위생과 안전성에 대한 소비자들의 관심이 높아지고 있다고 하였다.

또한 식육의 외관적 품질 측면에서 지금까지의 연구에 의하면,소비자들이 매장

에서 신선육 상태에서 식육을 직접 구매할 때 고려하는 요인들에는 색깔,지방두

께(지방 부착도),마블링 및 드립발생량 등이라고 보고하고 있다(Bredahl등,

1998).Han과 Choi(2002)는 수도권 대형 매장을 이용하는 주부 195명에 대한 설

문지 조사 분석에서,구매 시 주로 고려하는 속성으로는 품질 46%,위생과 안전

성 22%,가격 11%,부위 9% 순으로 나타났으며,일반 육류를 구입할 때 중요시

하는 속성으로는 품질(맛,등급,색깔 및 광택과 같은 신선도 등)을 가장 크게 고

려하고 있고,다음으로 위생과 안전성 그리고 가격을 고려한다고 하였다.Choi와

Youn(2002)은 육류 구매 시 주로 고려하는 속성은 품질 39.3%,위생 및 안전성

31.4%,가격 9.9%,기능성 강화 1.5% 순으로 나타나 품질과 위생,안전성이 신선
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육 구매의 주요 속성임을 알 수 있었다고 하였다.

2.지역별 돼지고기 품질

2006년 9월 국립농산물품질관리원에 ‘제주 돼지고기’를 지리적표시제 대상 품

목으로 등록하였으며,제주산 돼지고기는 사료를 포함한 사육방법 및 공급되는

물 등에서 지리적 특성을 인정받았다.제주산 돼지고기는 육질이 우수하고 지방

층 비율등이 한국인 입맛에 맞는 품종으로 평가되고 있으며,유통·판매 단계에서

타 지역에 비해 마리당 5만-6만원의 높은 가격으로 거래되고 있다.제주 돼지고

기는 횡성 한우고기와 함께 처음으로 축산물 지리적표시제에 대상 품목으로 선

정되었다(제주발전연구원,2006).

Kim 등(2007)이 산지별 돈육 삼겹살과 목심의 품질을 비교한 결과 일반성분은

제주산 삼겹살과 목심이 타 지역의 돼지고기에 비해 상대적으로 높은 지방 함량

을 보였으며 제주산 삼겹살의 목심과 포화지방산 함량은 46.6%와 41.6%를 불포

화지방산 함량은 53.3%와 58.4%를 각각 보였다.또한 조직감의 특성중 씹힘성은

제주산 삽겹살이 타 지역의 시료들보다 유의적으로 높은 값을 나타내었으며 마

쇄한 돼지고기의 색도를 측정한 결과 L*(명도)값은 전반적으로 삼겹살이 목심에

비해 높은 값을 보였으며 a*(적색도)값은 목심이 삼겹살에 비해 높은 값을 보였

고,b*(황색도)값은 각 시료 간에 유의적인 차이를 보이지 않았다.또한 각 산지

별 돼지고기의 관능평가를 실시한 결과,제주산 삼겹살이 풍미와 전반적인 기호

도에서 가장 높은 평가 결과를 보였으나,시료들 간에 유의적인 차이를 보이지

않았다.

홍천지역에서 사육한 일반돼지와 재래돼지 돈육 품질 비교 결과 재래육 등심

이 일반 비육돈 등심보다 조직감이 단단하게 나타났으며 관능검사 결과 조직감

과 연도에서 재래돼지가 더 낮은 결과를 보여 더 단단한 고기라는 것을 나타내

었다.재래돈육은 일반 비육돈육에 비해 육질이 단단하지만 향기와 맛 전체적인

기호도가 높은 것으로 나타났다.고성지역의 경우는 재래돈육의 육색은 명도가

낮고 황색도가 더 높아 전체적으로 육색이 어둡고 강한 경향이 더 나타났다고
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보고하였으며,driploss와 cookingloss는 재래돈육이 일반 비육돈육보다 drip량

이 낮게 나온 것으로 보고되었으며 전단력은 재래돈육이 더 높은 결과를 나타내

었다(강원대학교,2005).

3.돈육질 평가항목

3.1.Meatcolor

소비자들이 식육을 구매할 때 결정적인 품질특성 요인 중에 하나가 바로 육

색이다(Risvik,1994).고기의 색은 myoglobin의 함량에 의해 결정되며,총 색소

의 80～90%를 차지하는 myoglobin의 함량은 가축의 종류,성별,나이,부위 및

운동의 정도에 따라 다르고,도축 후에는 방혈의 정도,저장 조건 특히 산소와의

접촉 여부에 따라 차이가 나타난다(Forrest등,1975).Myoglobin은 돈육 표면의

blooming에 결정적인 역할을 담당하며 그 함량은 돼지의 연령이 증가할수록 증

가한다.또한 myoglobin함량은 근섬유의 종류에 따라 차이가 있는데,적색근섬

유는 백색근섬유에 비해 함량이 높다.또한 근육내 myoglobin함량은 가축의 종

류,품종,성별,운동량 및 사료에 따른 영양상태 등에 의해 영향을 받는다

(Lawrie,1985).육색이 붉고 높은 근내지방도를 지닌 고기는 한국에서 가장 선

호하는 고기중에 하나이다(Hwang등,2004).Tikk등(2006)은 등심근의 육색이

사료에 의해 영향을 받는다고 보고하였다.하지만 같은 환경조건아래에서 같은

사료를 먹인 각 각의 다른 품종간에 육색의 차이가 있다는 또다른 보고가 나타

나 육색을 결정하는 다른 요인도 존재한다고 보고 있다(Park등,2007).Park등

(2007)은 육색이 사후 온도와 pH에 의해 영향을 받는다고 보고하고 있다.

3.2.Waterholdingcapacity(WHC)

사후 강직이 완료된 대부분의 근육들에는 70-75%의 수분이 존재하고,지질의

함량과 생리학적 성숙에 의존한다 (Kauffman등,1964).돈육의 저장과 가공 중

에 발생하는 보수력(WHC;water-holdingcapacity)변화는 돈육의 미세구조 또는

도체상태나 돈육의 세절시 나타나는 수분함량의 변화 정도로 결정한다(Hamm,
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1986).보수력은 돈육 또는 돈육제품이 외부의 자극에 대해 자체수분을 유지하는

능력 또는 외부로부터 수분이 첨가될 경우 주어진 조건하에 그 수분과 결합하는

능력으로 정의된다(Trout,1988).Crawford등(2010)은 조리온도가 높아질수록

조리시 식육에서 빠져나오는 육즙의 양이 많아져 이것은 근육 단백질의 변성 결

과와도 같다고 보고하였으며,온도가 높아지면서 조리시 육즙량이 많아지는 것은

콜라겐이 수축함으로서 근육으로부터 물이 밖으로 빠져나가게 압력을 가하고 이

로서 조리시 육즙량을 증가시킨다고 보고하였다.

3.3.MusclepH

사후 대사는 생축이 도축되어진 후 생명유지에 필요한 순환계시스템의 정지로

인한 근육 조직 내의 산소 공급의 중단이 원인이 되어 근육조직들을 산소가 필

요한 호기적 대사에서 산소가 필요 없는 혐기적 대사로 전환되게 한다(Pearson

과 Young,1989).이러한 혐기적 대사는 젖산을 생산(Bendall,1973)하게 되고,

생산되어진 젖산은 근육의 pH를 약 7.2에서 거의 5.6에 가깝게 떨어뜨린다

(Lawrie,1985).그러나 pH변화는 단순한 패턴이 아닌 복잡하고 다양한 하강 패

턴으로 나타나(Henckel등,2002)육질에 영향을 미친다.빠른 사후대사로 인하

여 발생한 pH 하강은 대사열을 발생시켜 도체온도를 상승시키게 된다.이러한

도체온도의 상승은 사후 pH 하강 및 사후 근육의 강직에 영향을 미치며

(Bate-Smith,1948;Bate-Smith와 Bendall,1949,Bendall,1951),도체온도가 높

을수록 사후 대사속도가 빠르게 감소할 뿐만 아니라,pH 또한 유의적으로 감소

되어(Maribo,등,1998),사후 대사속도 및 도체온도가 최종 육질에 영향을 미치

는 것으로 보고되었다.가축을 도축하면 근육내의 글리코겐 및 ATP의 분해에

의하여 젖산과 무기인이 많아져서 pH가 내려가게 되고 그 속도는 근육의 부위

(Laakkonenetal,1970)와 품온의 변화 속도(Bendall,1978)등에 의해 다르게

나타나는데,Ko와 Yang(2001)은 생축의 pH가 7.2정도에서 도축 후 냉장 24시

간 후에 5.4～5.8까지 낮아졌다고 하였다.또한 James(1972)는 고기의 pH가 5.5～

5.8이면 신선한 상태이지만 8.0 이상으로 상승하면 부패 단계라고 보았다.

Kauffman등(1961)은 pH가 높아지면 보수력도 높아진다고 하였으며,Oeckel등
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(1999)은 pH 변화가 식육의 신선도와 보수력 등 품질 변화와 관계가 있다고 하

였다.Offer와 Kight(1988)는 pH가 떨어지는 속도와 최종 pH가 보수성과 육색

을 결정한다고 보고하였다.도축 후 일반적으로 동물의 pH는 하강하기 시작하여

최종적으로 pH 5.5를 나타낸다.이러한 pH 하강의 감소는 근육 단백질들이 수분

과 강하게 결합되게 하여 보수력을 증가 시킨다(Honikel,1987).사후 pH감소의

차이가 보수력에 유의적인 영향을 미친다(Park등,2007).Oh(2009)는 명도와 육

즙손실에 대해 pHu(최종 pH)가 높은 부의 상관관계를 나타내었으나,pHu측정

치만으로 명도와 육즙손실을 추정하면 정확도가 44% 및 17%에 불과하여 pHu

만으로 육질을 판단하는 것은 부적절한 것으로 나타났다.따라서 돈 육질을 판단

함에 있어 명도,육즙손실 및 pHu단독으로 육질을 추정하는 것은 부적절 하다

고 보고하였다.또한 사후 시간에 따른 pH변화는 육질에 높은 영향을 미치어 최

종 돈육의 육즙침출을 야기시켜 빛의 산란이 촉진되어 육색의 밝기에 영향을 미

친다고 보고하였다.

4.근섬유 특성에 따른 식육 품질

근섬유는 타입에 따라 분자량,구조,대사특성 및 수축 특성 등이 다르다

(Karlsson등,1999;Schiaffino등,1989;Schiaffino등,1996).제각각 다른 특성

을 나타내는 근섬유들의 조성에 따라 육질도 다른 특성을 나타낸다(Eggert등,

2002;Karlsson등,1999;Ryu등,2005).근섬유는 Brooke등(1970)의 방법으로

근섬유 타입을 분류하는데,TypeI,TypeIIA 및 TypeIIB등 크게 3가지로 분

류한다.육질은 근섬유 타입별 수,면적 및 면적비율(%),크기(직경)에 따라 다른

특성을 나타낸다(Eggert등,2002;Karlsson등,1999;Ryu등,2005).근섬유의

수가 많고 크기가 작으면 사후대사 초기 pH가 높고,육즙손실이 낮은 경향이 있

다(Lengerken등,1997).근섬유 타입 I은 육즙손실과 명도(L*)값과 부의 상관관

계를 나타내고,반면 TypeⅡB의 높은 조성은 육즙손실을 높이는 등 보수성에

나쁜 영향을 미친다(Ryu등,2006).근섬유의 크기는 육의 연도에 영향을 미치는

데,특히 TypeⅡB의 크기가 크면 거친 육질 특성을 나타낸다(Karlsson 등,
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1993,Maltin등,1997).또한,근섬유의 면적이 넓으면 조직감에 있어서 단단한

정도가 커진다(Zochowska등,2005).

지금까지 품종 또는 사양방법 등에 따른 품질평가는 많이 진행되었지만,국내

돈육 생산 지역별 품질평가와 관련된 논문은 거의 없어 현재 제주산 돈육 품질

의 수준을 파악할 수 없는 실정이다.본 연구는 제주산 돈육 그리고 타시도 돈육

의 품질 및 조직학적 특성을 분석하여 제주산 흑돼지 품질 현황을 파악하고 제

주산 흑돼지의 품질고급화를 위한 방안을 설정하기 위하여 수행하였다.
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Ⅲ.재료 및 방법

1.공시재료

제주도 내에서 생산된 돈육의 객관적 품질 및 현주소를 파악하기 위해 국내

주요 돈육생산지역에서 생산된 돈육과 품질 비교를 실시하였다.지역별로 생산된

순종,이원교잡종 및 삼원교잡종 총 18개 돈군을 선정하여 분석을 실시하였으며

선정돈군은 다음과 같다.제주 흑돼지(JBP)176두와 삼원교잡종(LYD)74두,경

기도 안성지역 랜드레이스(L),요크셔(Y),듀록(D),이원(LY)및 삼원교잡종

(LYD)184두,경기도 김포 듀록(D),메산(M),버크셔(B)및 요크셔(Y)151두,경

기도 평택 삼원교잡종(LYD)20두,전남 남원 버크셔(B)204두,전북 장수 삼원

교잡종(LYD)45두를 공시시료로 이용하였다.안성지역의 경우는 두 곳의 농장(A

및 B)에서 생산된 돈육을 분석 하였으며 나머지 지역은 한 농장에서 생산한 돈

육을 이용하여 품질을 평가하였다.

도축과정은 국내 축산물처리법에 따른 일반적인 방법에 준하였으며 탕박에 의

해 탈모를 실시하였다.탕박은 방혈 후 도체를 65℃ 탕침조에서 60～80초간 처리

후 잔모제거를 위해 가스불터널을 통과하였다.이후 과정은 일반적인 방식에 의

해 도축 후 도체냉각을 실시하였다.

도축된 실험돈은 예냉실 입고 직후 등심근을 채취하여 시료로 이용하였다.등

심근 채취 후 일부는 근섬유의 조직생화학적 분석을 위한 샘플로 정형하여 액체

질소에 급속 냉각시켜 보관하였으며,육질 평가를 위해 나머지 등심은 동일한 예

냉실에서 사후 24시까지 냉각 후 시료를 제주대학교 실험실로 운반하여 분석하

였다.

2.pH

사후 45분과 24시에 potablepH meter(Model290A,OrionResearchInc.,

U.S.A.)를 등심근에 삽입하여 pH를 측정하였다.pH는 등심근의 배측면에서 3회

측정하였다.
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3.육색

육색은 백색판으로 표준화(C: Y=91.7, x=0.3138, y=0.3200)시킨 Minolta

chromameter(ModelCR-300,MinoltaCameraCo.,Osaka,Japan)를 이용하여

측정하였다.도축 후 시료를 냉장(2±2℃)저장하며 사후 45분과 24시에 등심근을

절개한 후 냉장실(2±2℃)에서 bloomingtime을 20분으로 하여 측정하여 CIEL*

(lightness),a*(redness),b*(yellowness)값으로 나타내었다.

4.보수력

4.1.유리 육즙량

Honikel(1987)의 방법을 변형하여 실시하였다.사후 24시에 일정한 크기

(4×7×2.5cm)로 등심근을 잘라내어 무게를 잰 후 shackle에 걸고 poly-ethylene

bag으로 육의 표면이 닿지 않도록 싼 후 봉하여 저온실(2±2℃)에 매달아 놓고

저장 2일차에 개봉하여 감량을 측정한 후 유리육즙량(%)을 산출하였다.

4.2.가열 감량

가열감량은 등심근을 일정한 크기(2×4×6cm)로 절단한 후 무게를 측정하고

poly-ethylenebag으로 감싼 후 80°C인 항온수조에서 심부 온도가 75°C가 도달

할 때까지 가열한 후 일정시간 식힌 다음 감소된 시료의 무게를 측정하여 백분

율로 나타내었다.

5.도체등급판정

예냉이 종료된 돼지도체에 대하여 도축장에 배치되어 있는 축산물품질평가사

가 축산법에 근거하여 돼지도체 등급판정을 실시하였다.

6.관능평가

도살 24시간 후에 발골 작업시 10～11번째 늑골사이를 절개한 배장근단면적에

대해 판정표(NPPC,1991)에 의거하여 훈련된 검사요원에 의해 육의 근내지방도

(1=devoidtopracticallydevoid,5=Moderatelyabundantorgreater)와 육색
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(1=pale,pinkishgray,5=darkpurplishred)항목을 각각 5단계로 주관적 평

가를 하였다.

7.근섬유의 조직생화학적 분석

Peter등(1972)에 의해 제안된 구분체계에 따라 수축속도,혐기적 대사능력,그

리고 산화적 대사능력을 기준으로 근섬유형을 구분하였다.이 방법에 의해 fast

twitchglycolytic,fasttwitchoxidativeglycolytic,slow twitchoxidative세가

지 유형의 근섬유로 구분하였다.근원섬유내 ATPase를 이용한 염색에서 dark,

intermediate및 light의 염색형태에 따라 각각 TypeI,TypeIIA 및 TypeIIB로

나타내었다.TypeI근섬유는 느린 수축속도를 보이며 호기적 대사를 주로 하는

섬유이다.TypeIIA fiber는 호기적 대사와 혐기적 대사를 함께 하는 반면 Type

IIB근섬유는 혐기적 대사를 주로하고 호기적 대사능력은 약한 특징을 가지고 있

다(Brooke와 Kaiser,1970).

8.통계분석

실험결과의 분산분석은 SASprogram(2001)의 GeneralLinearModel을 이용하

여 실시하였으며,처리 평균 간의 유의성 검정은 Duncan의 다중검정법(multiple

rangetest)을 이용하여 유의성 5% 수준에서 검정하였다.
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Ⅳ.결과 및 고찰

1.국내 주요 돈육생산 지역별 도체성적

제주도에서 생산되는 돼지고기의 품종에 따른 육질 현황을 파악하기 위하여

국내 주요 돈육 생산 지역에 따른 다양한 품종의 도체중과 등지방 두께를 측정

하였다(Table1).도체중과 돈육의 품질과의 관계는 매우 복잡하고 다양하여

(Beattie등,1999),최근 까지 많은 연구들이 이루어졌지만 몇몇 항목들에 있어

서는 의견이 분분하다.

도체중은 안성지역의 B농장에서 생산한 LY품종이 90.12kg으로 가장 무거운

반면(P<0.05)안성지역의 A농장에서 생산한 D품종이 62.83kg으로 가장 낮은

도체중을 나타내었다(P<0.05).제주도에서 생산된 LYD품종과 JBP품종은 각

각 81.12kg과 80.41kg으로 두 품종간 유의적인 차이는 없었으며,전체지역에서

생산된 돈육과 비교하였을 때 평균 수준의 도체중을 나타내었다.

등지방 두께의 경우 김포지역에서 생산된 B품종과 D품종의 등지방 두께가 각

각 41.33mm와 35.66mm로 가장 두꺼웠으며(P < 0.05),안성지역의 A 농장에

서 생산한 D품종의 등지방 두께가 8.83mm로 가장 얇은 등지방 두께를 나타내

었다(P < 0.05).제주지역에서 생산된 돈육의 등지방두께는 LYD는 21.41mm,

JBP는 22.81mm로 두 등지방 두께간 유의적인 차이는 없으며 전체적으로 평균

수준의 등지방 두께를 나타내었다.

제주지역에서 생산된 LYD품종과 JBP품종 간 도체중과 등지방 두께는 유의적

으로 차이가 없었으며 전체적으로 평균수준의 도체중 및 등지방 두께를 나타내

었다.

지금까지의 몇 몇 연구 결과에서는 도체중이 증가할수록 등지방 두께가 증가

하였다고 보고하였으나(Beattie등,1999;Prusa 등,1989;Wood 와 Warris,

1990)본 실험에서 지역에 따른 품종간 도체중과 등지방 두께를 측정한 결과 지
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역과 품종에 따라 변이가 큰 것으로 나타났으며 같은 품종이라도 생산된 지역에

따라 차이가 큰 것으로 나타난 것으로 보였다.이와같은 결과는 품종,사양 환경

및 도체의 조성 등이 다른 것에 영향을 받아 차이가 나타난 것으로 보인다.
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Table1.Comparisonofcarcassweightandbackfatthicknessinproducing

area

Area Breed1) Carcassweight(kg) Backfat(mm)

Kimpo

B 84.00±3.51
bc

41.33±3.77
a

D 87.50±4.96
ab

35.66±6.28
ab

M 84.96±5.98
b

32.16±5.11
b

Y 83.33±5.69
bc

32.50±2.84
b

Namwon B 85.25±5.44
b

24.11±4.60
c

Ansung(A)

D 62.83±4.35
d

8.83±3.54
d

L 68.33±7.40
d

10.58±3.60
d

LYD 76.13±7.95
cd

15.13±2.78
d

Y 63.25±5.04
d

11.25±1.60
d

Ansung(B)

D 80.60±2.95
c

19.30±3.68
cd

L 88.68±6.5
ab

24.81±4.40
c

LY 90.12±7.47a 25.00±4.69c

LYD 85.20±4.00
b

23.12±3.13
c

Y 88.11±8.37
ab

24.92±6.32
c

Jangsu LYD - -

Jeju
JBP 80.41±6.60

c
22.80±5.65

c

LYD 81.12±4.77
bc

21.41±5.36
c

Pyongteak LYD 85.15±4.81
b

24.35±5.47
c

a-dMeanswithdifferentsuperscriptsinthesamecolumnsignificantlydiffer(P<0.05).

1) B-Berkshire, D-Duroc, L-Landrace, M-Mesan, Y-Yorkshire, LY-Landrace×Yorkshire,

LYD-Landrace×Yorkshire×Duroc,JBP-JejuBlackPig
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2.국내 주요 돈육생산 지역 별 돈육 등심근의 pH

최종 육질특성에 영향을 미치는 다양한 요인들 중 근육이 식육으로 전환되는

데 있어 가장 기본적인 생화학적 반응들의 첫 번째가 pH 하강이며,육질 특성과

의 관계에 대해 일찍이 연구되었다(Arnau등,1998;Bendall,1951,1960,1973;

Briskey1964;Buscailhon등,1994;Guerrero등,1999).

Table2는 생산지역에 따른 품종간 사후 초기 pH와 사후 강직 후 최종 pH측

정값을 나타낸 것이다.사후 초기 pH는 안성지역의 B 농장에서 생산한 돈육이

전체적으로 높은 pH를 나타내었으며(P<0.05),장수지역에서 생산된 LYD품종

이 pH 5.75으로 가장 낮은 pH를 나타내었다(P<0.05).사후강직 후 최종 pH를

측정한 결과 남원지역에서 생산된 B품종이 pH 6.06으로 가장 높은 pH를 나타내

었으며 김포지역의 Y품종이 pH 5.51로 가장 낮은 pH를 나타내었다.경기도 안

성의 B농장에서 생산한 돈육 및 전북 남원에서 생산한 돈육에서 사후 식육화 속

도가 가장 적합한 것으로 판단되었으며,김포 및 장수 지역의 돈육의 경우 pH

저하 속도가 빠른 단점을 나타내었는데,도체의 온도가 높은 상태에서 빠른 pH

강하는 육단백질의 변성을 유발시킬 수 있다(Bendall과 Wismer-Pederson,

1962).제주 JBP와 LYD의 경우는 정상 범주의 사후 대사속도를 나타내었다.

재래돼지 품종이 섞인 JBP는 랜드레이스를 포함하여 랜드레이스를 교잡한 품

종보다 pH가 낮게 나타났는데,이와 같은 경향은 랜드레이스가 재래돼지보다 더

욱 높은 pH를 나타내었다는 보고와 유사한 경향을 보였다(진주산업대학교,

2002).

홍천 및 고성에서 사육된 재래돼지와 일반 비육돈을 조사하였는데 홍천에서

사육된 돼지의 신선육 pH는 재래돈이 비육돈보다 낮게 나타났다.반면 고성에서

사육된 돼지의 신선육은 재래돈육의 pH가 일반 비육돈보다 높은 것으로 나타났

으며 생산 지역에 따라 같은 품종이라도 다른 pH 결과를 나타내었다(강원대학

교,2005).본 실험에서도 같은 품종이라도 생산 지역에 따라 다른 pH결과를 나

타내어 유사한 결과를 나타내었는데,이와 같은 경향은 수송과정과 도축후 처리

에 따라 달라진 것으로 판단된다.
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Ko와 Yang(2001)은 도축 후 냉장 24시간 후에 pH를 측정한 결과 pH 5.4~5.8

까지 낮아졌다고 하였으며,본 연구 결과와 비교해 보았을 때 대부분의 등심근에

서 최종 pH가 5.4~5.8범위에 들었지만 일부 pH는 더 높은 경향을 보였다.그러나

James(1972)는 고기의 pH가 5.5~5.8이면 신선한 상태이지만 8.0이상으로 상승하

면 부패 단계라고 보았으며 본 실험 결과중에는 pH 8.0이상이 없으므로 정상적

인 식육으로 평가되었다.
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Table2.Comparisonofpostmortem pHinproducingarea

Area Breed
1)

pH45min pH24h

Kimpo

B 5.86±0.10c 5.53±0.18b

D 5.78±0.03
c

5.53±0.14
b

M 6.06±0.23
b

5.64±0.12
b

Y 5.86±0.33
c

5.51±0.07
b

Namwon B 6.11±0.32
b

6.06±0.32
a

Ansung(A)

D 6.02±0.21
b

5.71±0.70
ab

L 6.13±0.25
b

5.61±0.08
b

LYD 5.98±0.16
bc

-

Y 5.99±0.25
bc

5.65±0.11
b

Ansung(B)

D 6.56±0.11
a

5.97±0.07
a

L 6.36±0.15
ab

5.92±0.14
a

LY 6.51±0.14
a

5.88±0.06
ab

LYD 6.14±0.07ab 5.97±0.05a

Y 6.38±0.22
ab

5.92±0.06
a

Jangsu LYD 5.75±0.26
c

5.65±0.08
b

Jeju
JBP 5.96±0.28

bc
5.59±0.19

b

LYD 5.94±0.30
bc

5.61±0.12
b

Pyongteak LYD - 5.81±0.11
ab

a-cMeanswithdifferentsuperscriptsinthesamecolumnsignificantlydiffer(P<0.05).

1) B-Berkshire, D-Duroc, L-Landrace, M-Mesan, Y-Yorkshire, LY-Landrace×Yorkshire,

LYD-Landrace×Yorkshire×Duroc,JBP-JejuBlackPig
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3.국내 주요 돈육생산 지역 별 돈육 등심근의 육색

육색은 소비자들이 식육을 구매를 결정할 때 영향을 미치는 요인 중 하나이기

때문에 중요하다.표면 색도는 고기의 전체적 품질을 평가하는 중요한 요인이다

(Warner등,1993).

Table3은 색도계를 이용하여 돈육 생산 지역에 따른 식육의 기계적 육색을

측정한 것이다.명도값은 제주 LYD와 JBP가 각 각 50.90과 51.09로 가장 높은

명도수치를 보여 창백한 육색을 나타내었다(P < 0.05).반면 안성지역의 A농장

에서 생산된 LYD품종의 경우 42.55로 가장 낮은 명도값을 보였다(P<0.05).적

색도에서는 김포지역의 D품종이 8.44로 가장 높은 적색도 값을 나타내었으며(P

<0.05),제주지역의 LYD품종이 가장 낮은 적색도를 나타내었다(P<0.05).제

주지역의 JBP품종은 6.93으로 같은 지역의 LYD품종보다 적색도가 높게 나타났

으나 유의적인 차이는 나타나지 않았다.반면 황색도에서는 제주지역에서 생산된

JBP품종이 5.13으로 가장 높은 값을 나타내었으며(P < 0.05),제주제역의 LYD

품종이 4.53으로 두 번째로 높은 황색도값을 보였다.그리고 안성지역의 A농장에

서 생산된 돈육이 1.96으로 가장 낮은 황색도 값을 보였다(P<0.05).제주 JBP

와 LYD의 경우 높은 명도수치와 낮은 적색도 수치를 보여 창백한 육색을 보이

는 것으로 평가되어 이와 관련된 육색 창백화 및 외관 육질 저하의 문제가 있는

것으로 분석되었다.하지만 황색도 항목에서는 모든 품종의 제주지역 돈육이 가

장 높은 수치를 나타내었다.

본 연구결과 같은 품종 내에서도 생산 지역에 따른 색도 차이를 보였는데 이

와같은 결과는 도축 후 방혈의 정도와 산소와의 접촉여부 등에 따라 myoglobin

의 화학적 조성이 변화하여 고기색이 결정되기 때문이라고 판단된다.
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Table3.Comparisonofmeatcolorinproducingarea

Area Breed
1)

L* a* b*

Kimpo

B 46.41±2.08b 7.76±0.92ab 3.13±0.59bc

D 46.08±1.28
b

8.44±0.93
a

3.46±0.31
bc

M 49.58±3.43
a

6.79±1.28
c

3.04±0.99
c

Y 46.76±1.60
b

7.76±1.24
ab

3.24±0.70
bc

Namwon B 44.34±3.36
bc

6.92±1.08
bc

2.10±0.69
d

Ansung(A)

D 45.55±1.82
b

7.56±1.08
b

2.64±0.47
c

L 47.04±2.56
ab

7.19±0.83
b

2.78±0.75
c

LYD 42.55±2.31
c

6.64±1.07
c

1.96±0.75
d

Y 46.25±1.91
b

7.63±1.35
b

2.52±0.61
d

Ansung(B)

D 47.17±0.92
ab

7.32±0.60
b

2.76±0.36
c

L 45.79±2.40
b

7.67±1.37
b

2.61±0.90
c

LY 45.76±2.18
b

7.19±1.03
b

2.50±0.71
d

LYD 46.42±2.29b 6.89±0.59bc 2.42±0.56d

Y 44.82±3.00
b

7.92±1.12
ab

2.52±0.85
d

Jangsu LYD 48.36±2.80
ab

6.79±1.24
c

3.00±0.87
c

Jeju
JBP 51.09±3.37

a
6.93±1.27

bc
5.13±1.09

a

LYD 50.90±3.12
a

5.89±1.65
c

4.53±1.21
b

Pyongteak LYD 47.51±2.26
ab

7.88±1.28
ab

3.41±1.04
bc

a-dMeanswithdifferentsuperscriptsinthesamecolumnsignificantlydiffer(P<0.05).

1) B-Berkshire, D-Duroc, L-Landrace, M-Mesan, Y-Yorkshire, LY-Landrace×Yorkshire,

LYD-Landrace×Yorkshire×Duroc,JBP-JejuBlackPig
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4.국내 주요 돈육생산 지역 별 돈육 등심근의 보수성 및 조리후 감량

돈육에서 수분을 보유 할 수 있는 능력인 보수력도 돈육질을 결정하는 특성

중 가장 중요한 요인이라 할 수 있다(Huff-Lonergan과 Lenergan,2005).보수력

이 나쁜 돈육은 많은 양의 수분침출로 인해 경제적 손실과 직결되기 때문이다.

Table4는 지역에 따른 품종별 유리읍즙량과 조리 후 감량을 측정한 결과이다.

유리 육즙량은 김포지역의 M품종이 6.15%로 6%를 넘겨 가장 높은 유리육즙량

을 보였으며(P <0.05)다음으로 제주지역의 LYD와 JBP품종이 각 각 5.97%와

5.53%로 높은 유리 육즙량을 나타내었으며,두 품종 사이에 유의적인 차이는 나

타나지 않았다.이는 다른 지역에서 생산된 LYD품종보다 높은 수치이다.조리

후 걈량은 안성지역의 B농장에서 생산한 돈육 품종들이 모두 높은 수치를 나타

내었으며(P < 0.05),다음으로 제주지역의 JBP품종이 26.21%로 높은 수치를 나

타내었다.제주지역의 LYD품종은 24.88%를 나타내어 JBP품종과 유의적인 차이

는 나타나지 않았다.

제주지역에서 생산된 LYD,JBP및 김포지역에서 생된 M과 B품종의 경우 유

리육즙량이 정상수치 이상인 개체가 다수 관찰되었으며 보수성 항목에 문제가

있는 것으로 판단되었다.제주 LYD 및 JBP에서 관찰되는 높은 명도 수치와 높

은 유리육즙량은 이후 PSE발생률이 높아지는 원인으로 분석된다.

재래돼지 품종이 섞인 JBP는 랜드레이스를 포함하여 랜드레이스를 교잡한 품

종보다 driploss가 높은 것으로 나타났는데 이와 같은 경향은 랜드레이스가 재

래돼지보다 낮은 driploss수치를 나타내었다(진주산업대학교,2002)는 보고와

유사한 경향을 보였다.반면,Demeyer와 Vandekerckhove(1979)는 육제품의 pH

가 낮으면 보수력이 낮아졌다고 하였으며 이는 본 실험 결과와 일치하지 않았다.

보수력에 영향을 미치는 요인은 매우 다양할 뿐만 아니라 복합적으로 작용하기

때문에 보수력을 결정하는 하나의 요인을 분리하기란 거의 불가능하다.보수력에

영향을 미치는 요인에는 내적인 요인과 외적인 요인으로 구분되어 있다

(Fennema,1990).본 실험 결과가 앞선 연구 결과와 일치하지 않은 이유는 품종,

도체의 지방함량 및 연령 등의 차이로 인한 것이라 판단된다.
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일반적으로 높은 육즙손실(driploss)을 가지는 돈육의 경우 5% 이상의 수분침

출이 발생하지만(Kauffman등,1992;Stetzer와 McKeith,2003),정상적인 돈육

에서 육즙손실은 평균 1-3% (Offer와 Knight,1988)이다.본 실험결과 김포지역

의 B품종과 M품종 그리고 제주지역의 JBP와 LYD품종이 5%이상의 육즙손실을

나타내어 보수성이 낮은 것으로 판단된다.Joo등(1999)은 PSE육은 6% 이상의

육즙손실과 50이상의 명도(L*)값을 나타내며,DFD육은 6% 미만의 육즙손실과

43이하의 명도(L*)을 나타낸다고 보고하였다.이러한 주장에 따르면 육색을 나

타낸 Table3과 비교해 보았을 때 안성 A농장의 LYD 품종은 DFD 육으로 보

여지며,제주지역 돈육은 PSE육에 거의 가까운 수준이라 할 수 있다.그러나 이

러한 구분은 아직까지 이화학적인 분석에만 한정되어 있으며,상반되는 주장이

많아 명확하게 설명되지는 않는다.
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Table4.Comparisonofdriplossandcookinglossinproducingarea

Area Breed
1)

Driploss Cookingloss

Kimpo

B 5.22±0.98ab 14.87±1.50d

D 3.00±1.60
c

23.05±1.06
bc

M 6.15±2.14
a

25.77±5.19
b

Y 4.42±1.61
b

23.11±1.54
bc

Namwon B 2.14±1.38
cd

25.88±4.87
b

Ansung(A)

D 2.14±1.10
cd

25.58±4.30
b

L 3.21±1.49
c

23.35±4.41
bc

LYD 1.73±0.94
d

19.73±2.89
c

Y 3.21±1.16
c

21.66±1.16
c

Ansung(B)

D 1.69±0.55
d

29.38±2.39
a

L 2.09±0.91
cd

29.67±1.96
a

LY 2.23±0.88
cd

28.68±3.19
a

LYD 1.55±0.75d 29.29±2.89a

Y 1.66±1.07
d

29.85±3.52
a

Jangsu LYD 4.89±1.70
b

-

Jeju
JBP 5.53±1.40

ab
26.21±4.01

b

LYD 5.97±2.79
a

24.88±4.30
b

Pyongteak LYD 3.58±2.46
bc

23.71±2.47
bc

a-dMeanswithdifferentsuperscriptsinthesamecolumnsignificantlydiffer(P<0.05).

1) B-Berkshire, D-Duroc, L-Landrace, M-Mesan, Y-Yorkshire, LY-Landrace×Yorkshire,

LYD-Landrace×Yorkshire×Duroc,JBP-JejuBlackPig
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5.국내 주요 돈육생산 지역 별 돈육 등심근의 관능평가

Table5는 지역에 따른 품종별 객관적 관능평가결과를 나타낸 것 이다.관능평

가에 의한 육색판정 결과 안성지역 A농장에서 생산한 LYD품종이 3.51점으로 가

장 높은 점수를 받았으며(P < 0.05)제주지역의 JBP품종은 3.06점으로 안성지

역 A농장의 LYD품종과 유의적인 차이는 나타나지 않았다.제주지역의 LYD 품

종은 2.85점으로 JBP품종보다 낮은 점수를 받았지만 유의적인 차이는 없었다.그

리고 대체적으로 김포지역에서 생산된 돈육이 낮은 육색 점수를 나타내었다.마

블링 평가 결과 육색에서 가장 높은 점수를 보였던 안성지역 A농장에서 생산한

LYD품종이 마블링 평가에서도 3.86점으로 가장 높은 점수를 나타내었다(P <

0.05).대체로 안성지역에서 생산된 돈육이 높은 점수를 나타내어 높은 마블링을

나아내는 것으로 보여졌다.육색에서 좋은 결과를 보였던 제주지역의 JBP의 경

우 마블링 점수는 1.69점을 나타내어 육색은 좋지만 마블링은 거의 없는 것으로

나타났다.또한 제주지역의 LYD품종 또한 1.77점으로 JBP품종과 유의적인 차이

를 보이지 않았다.전체적으로 보았을 때 JBP의 경우 육색은 상위권,마블링 항

목은 하위권에 해당하는 것으로 분석되었다.

본 연구 결과 다양한 근내 지방함량을 나타내었는데 이는 돼지 품종,성별 그

리고 거세유무 및 사양관리에 의해 돼지 도체의 근내지방 함량이 매우 다양하게

나타난 것으로 사료된다.
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Table5.Comparisonofsensoryevaluationinproducingarea

Area Breed
1)

NPPCcolor NPPCmarbling

Kimpo

B 2.58±0.45c 1.83±0.35c

D 2.70±0.26
bc

1.73±0.29
c

M 2.18±0.57
c

1.62±0.60
c

Y 2.36±0.32
c

1.56±0.38
c

Namwon B 3.09±0.58
ab

2.26±0.67
bc

Ansung(A)

D 3.41±0.49
a

3.75±0.93
a

L 3.33±0.38
a

2.66±0.74
b

LYD 3.51±0.73
a

3.86±0.80
a

Y 3.00±0.63
b

2.79±0.83
b

Ansung(B)

D 2.90±0.43
b

3.43±0.81
ab

L 3.20±0.52
a

2.58±0.54
b

LY 3.01±0.50
ab

2.55±0.58
b

LYD 2.99±0.45b 2.67±0.51b

Y 3.49±0.75
a

2.42±0.69
bc

Jangsu LYD 2.68±0.55
bc

2.17±0.56
bc

Jeju
JBP 3.06±0.68

ab
1.69±0.76

c

LYD 2.88±0.46
bc

1.77±0.63
c

Pyongteak LYD 2.88±0.52
bc

2.59±0.71
b

a-cMeanswithdifferentsuperscriptsinthesamecolumnsignificantlydiffer(P<0.05).

1) B-Berkshire, D-Duroc, L-Landrace, M-Mesan, Y-Yorkshire, LY-Landrace×Yorkshire,

LYD-Landrace×Yorkshire×Duroc,JBP-JejuBlackPig
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6.국내 주요 돈육생산 지역 별 돈육 등심근의 조직학적 특성

근섬유 타입은 주로 Brooke와 Kaiser(1970)의 방법에 따라 myosinATPase활

성을 이용한 조직학적 염색을 통해 분류하게 되는데,보통 적색근섬유인 TypeⅠ

과 백색근섬유인 TypeⅡB,그리고 이들의 중간 성질을 갖고있는 TypeⅡA 등

크게 3가지로 분류하거나,TypeⅠ과 TypeⅡB,그리고 이들의 중간 성질로 Type

ⅡA와 TypeⅡX로 분류하기도 한다(Klont등,1998).보통 각 근섬유 Type별 수,

면적비율(%)및 면적의 크기(직경)등의 특징과 식육품질과의 상관관계에 대한

연구(Eggert등,2002;Karlsson등,1999;Ryu와 Kim,2005)가 수행되어 왔다.

Table6은 지역에 따른 품종별 근섬유수 비율을 나타낸 것 이다.적색근 섬유

(TypeⅠ)는 안성지역의 B농장에서 생산한 D이 17.15%로 가장 높은 비율을 나타

내었으며(P < 0.05),다음으로 제주지역의 JBP품종이 15.79%로 높은 비율을 나

타내었다.제주지역의 LYD품종은 15.13%를 나타내었으며 JBP품종과 유의적인

차이를 보이지 않았다.중간근섬유(TypeⅡA)의 경우 안성지역 B농장에서 생산

한 Y품종이 16.52%로 가장 높은 중간근섬유 수(TypeⅡA)의 비율을 나타내었으

며(P < 0.05),제주지역의 LYD품종과 JBP품종은 각 각 9.12%와 9.30%를 나타

내어 가장 낮은 비율을 보였다(P<0.05).백색근섬유 수(TypeⅡB)의 비율은 남

원지역의 B품종이 79%로 가장 높은 비율을 나타내었으며 제주 LYD와 JBP품종

의 경우 각 각 75.65%와 74.90%를 나타내어 중간정도 수준의 비율을 나타내었

다.
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Table6.Comparisonofmusclefibernumberpercentageinproducingarea

Area Breed
1)

Numberpercentage(%)

TypeI TypeIIA TypeIIB

Kimpo

B 10.05±3.57
c

15.85±5.62
ab

74.09±4.22
b

D 10.67±2.75
c

15.05±4.67
b

74.27±4.68
b

M 10.46±4.53
c

13.07±4.36
c

76.52±6.24
ab

Y 10.01±5.65
c

14.93±2.84
b

75.04±5.26
b

Namwon B 7.74±3.65
d

12.64±3.77
c

79.60±4.66
a

Ansung(A)

D 15.54±2.99
b

13.65±2.31
c

70.79±4.51
c

L 9.90±4.31
cd

12.74±3.77
c

77.35±5.82
ab

LYD 9.53±4.22
cd

13.44±5.05
c

77.03±7.94
ab

Y 10.02±5.27
c

12.62±3.39
c

77.35±6.78
ab

Ansung(B)

D 17.15±6.96
a

10.75±3.39
d

72.09±7.94
c

L 13.28±4.54
bc

15.81±3.07
ab

70.90±2.24
c

LY - - -

LYD 12.59±3.69
bc

15.28±2.85
ab

72.12±4.90
c

Y 12.42±4.17
bc

16.52±5.83
a

71.04±7.29
c

Jangsu LYD - - -

Jeju
JBP 15.79±5.21

b
9.30±2.73

d
74.90±5.27

b

LYD 15.13±5.12
b

9.12±2.70
d

75.65±6.88
b

Pyongteak LYD - - -

a-d
Meanswithdifferentsuperscriptsinthesamecolumnsignificantlydiffer(P<0.05).

1)
B-Berkshire, D-Duroc, L-Landrace, M-Mesan, Y-Yorkshire, LY-Landrace×Yorkshire,

LYD-Landrace×Yorkshire×Duroc,JBP-JejuBlackPig
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Table7은 근섬유 별 면적의 비율을 나타낸 것이다.적색근섬유(TypeⅠ)의 경

우 안성지역의 A농장에서 생산한 D품종이 11.99%로 가장 높았으며,제주지역의

JBP품종은 10.59%로 유의적인 차이는 없었다.또한 제주지역의 LYD품종은

9.17%를 나타내어 가장 높은 적색근 섬유(TypeⅠ)비율을 나타낸 돈육보다 비율

은 낮았지만(P < 0.05)제주지역의 JBP품종과 유의적인 차이는 나타나지 않았

다.가장 낮은 적색근섬유(TypeⅠ)면적비율을 나타낸 것은 남원지역의 B품종이

었으며 6.47%의 비율을 나타냈다.중간형근섬유(TypeⅡA)면적의 비율의 경우

안성지역의 B농장에서 생산한 Y품종이 11.53%로 가장 높은 비율을 나타내었으

며(P <0.05),제주지역의 LYD와 JBP품종이 각 각 4.79% 및 5.35%를 나타내

어 가장 낮은 면적비율을 나타내었다.백색근섬유(TypeⅡB)의 경우 제주지역의

LYD품종이 86.03%로 가장 높은 면적비율을 나타내었으며(P < 0.05),안성지역

의 B농장에서 생산한 Y품종이 78.18%로 가장 낮은 면적비율을 나타내었다(P<

0.05).제주지역의 JBP품종은 84.05%의 면적 비율을 나타내었으며 LYD품종과

유의적인 차이가 없는 것으로 나타났다.
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Table7.Comparisonofmusclefiberareapercentageinproducingarea

Area Breed
1)

Areapercentage(%)

TypeI TypeIIA TypeIIB

Kimpo

B 8.32±1.94
b

9.72±2.80
ab

81.94±2.66
b

D 6.48±1.32
d

9.84±3.22
ab

83.66±3.56
b

M 6.73±2.86
c

7.95±2.86
b

85.30±4.14
a

Y 6.49±3.69
d

9.80±2.15
ab

83.70±3.95
b

Namwon B 6.47±3.08
d

8.56±2.68
b

84.96±3.91
ab

Ansung(A)

D 11.99±1.49
a

9.06±2.49
b

78.94±3.30
c

L 7.10±2.98
c

7.91±2.39
b

84.98±3.61
ab

LYD 7.74±3.43
c

7.36±2.34
bc

84.89±5.10
ab

Y 7.02±3.68
c

7.62±2.48
bc

85.35±4.94
a

Ansung(B)

D 11.67±3.38
a

8.24±1.73
b

80.08±2.47
c

L 10.39±3.47
ab

10.50±2.93
a

79.10±1.93
c

LY - - -

LYD 9.34±2.39
b

9.70±2.40
ab

80.95±3.60
c

Y 10.28±3.05
ab

11.53±3.49
a

78.18±4.29
c

Jangsu LYD - - -

Jeju
JBP 10.59±3.56

ab
5.35±1.47

c
84.05±3.47

ab

LYD 9.17±3.89
b

4.79±1.70
c

86.03±5.34
a

Pyongteak LYD - - -

a-d
Meanswithdifferentsuperscriptsinthesamecolumnsignificantlydiffer(P<0.05).

1)
B-Berkshire, D-Duroc, L-Landrace, M-Mesan, Y-Yorkshire, LY-Landrace×Yorkshire,

LYD-Landrace×Yorkshire×Duroc,JBP-JejuBlackPig
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Ⅴ.요 약

본 연구는 국내 주요 돈육 생산 지역에 따른 다양한 품종의 육질 특성을 분석

하여 제주도에서 생산되는 돼지고기의 품종에 따른 육질의 현황을 파악하기 위

하여 실시하였다.선정돈군은 제주 흑돼지(JBP)176두 제주 삼원교잡종(LYD)74

두,경기도 안성지역 랜드레이스(L),요크셔(Y),듀록(D),이원(LY)및 삼원교잡

종(LYD)214두,경기도 김포 듀록(D),메산(M),버크셔(B),요크셔(Y)151두,경

기도 평택 삼원교잡종(LYD)20두,전남 남원 버크셔(B)204두,전북 장수 삼원

교잡종(LYD)45두를 공시시료로 이용하였다.실험항목으로는 도체중,등지방두

께,사후 pH,육색,관능평가 및 조직학적 특성을 측정하였다.실험결과의 분산분

석은 SASprogram(2001)의 GeneralLinearModel을 이용하여 실시하였으며,처

리 평균 간의 유의성 검정은 Duncan의 다중검정법(multiplerangetest)을 이용

하여 유의성 5% 수준에서 검정하였다.

제주지역에서 생산된 돈육의 도체중과 등지방두께는 전체적으로 평균 수준을

나타내었다.사후 초기 pH와 사후 24시간 후 pH를 측정하였을 때 제주 JBP와

LYD의 경우는 정상 범주의 사후 대사속도를 나타내었다.육색 측정 결과 제주

JBP와 LYD의 경우 높은 명도(L*)수치와 낮은 적색도(a*)수치를 보여 창백한

육색을 보이는 것으로 평가되어 이와 관련된 육색 창백화 및 외관 육질 저하에

문제가 있는 것으로 분석되었다.하지만 황색도(b*)항목에서는 모든 품종의 제

주지역 돈육이 타지역 돈육보다 높은 수치를 나타내었다.유리 육즙량은 제주지

역에서 생산된 LYD,JBP및 김포지역에서 생산된 M과 B품종의 경우 유리육즙

량이 정상수치 이상인 개체가 다수 관찰되었으며 보수성 항목에 문제가 있는 것

으로 판단되었다.관능평가 결과 제주지역의 JBP와 LYD품종의 경우 육색은 좋

지만 마블링은 거의 없는 것으로 나타났다.전체적으로 보았을 때 JBP의 경우

육색은 상위권,마블링 항목은 하위권에 해당하는 것으로 분석되었다.근섬유 수

비율은 적색근 섬유(TypeⅠ)는 제주지역의 JBP품종이 상위권 수준의 높은 비율

을 나타내었으며,중간근섬유(TypeⅡA)의 경우 제주지역의 LYD품종과 JBP품종

은 가장 낮은 비율을 보였다(P<0.05).백색근섬유(TypeⅡB)수의 비율은 제주
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LYD와 JBP품종의 경우 중간정도 수준의 비율을 나타내었다.또한 근섬유 별 면

적의 비율을 측정한 결과 적색근섬유(TypeⅠ)의 경우 제주지역의 JBP품종은 상

위권 수준을 나타내었으며,중간근섬유(TypeⅡA)의 경우 제주지역의 LYD와

JBP품종이 가장 낮은 면적비율을 나타내었다.백색근섬유(TypeⅡB)의 경우 제

주지역의 LYD품종이 가장 높은 면적비율을 나타내었으며(P<0.05),JBP품종과

유의적인 차이가 없는 것으로 나타났다.

제주산 돈육의 경우 도체중은 적었지만 체내 대사속도는 정상수준이었다.그러

나 타 지역에서 생산 돈육보다 보수성이 떨어지는 문제점을 나타내었다.제주산

돈육의 보수성 문제를 개선하고 근내 지방 함량을 더욱 높인다면 제주 흑돼지는

경쟁력 있는 돈육제품으로 발전할 수 있을 것이라 사료된다.
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Abstract

Analysisofmeatqualityandhistologicalcharacterizationin

Jejupig

Soon-HoeHwang

DepartmentofApplicationBiotechnology,GraduateSchool

JejuNationalUniversity,Jeju,Korea

Thepurposesofthisstudyaretoanalyzemeatqualityofvariousvarieties

by main regions producing pork in ourcountry and grasp the current

conditionofmeatqualitybyvarietiesofporkproducedinJeju-do.Selected

herds used 176 Jeju black pigs (JBP),74 Jeju three-way cross hybrid

(Landrace×Yorkshire×Duroc,LYD),214ofLandrace(L),Yoksher(Y),Durok

(D),two-way(Landrace×Yorkshire,LY)andthree-waycrosshybrid(LYD)

in Ansung,Gyeonggi,151 ofDurok (D),Mesan (M)and Berksher(B),

Yoksher(Y)inKimpo,Gyeonggi,20three-waycrosshybridinPyungtaek,

Gyeonggi(LYD),204Berksher(B)inNamwon,Jeonnam and45three-way

crosshybrid(LYD)inJangsoo,Jeonnam asthepublishedspecimen.Forthe

experimentalitems,carcassweight,backfatthickness,pH afterdeath,meet

color,sensoryevaluationandhistologicalcharacteristicsweremeasured.The

analysisofvariancewasfulfilledbySAS program (2001)'sGeneralLinear

Model.And,significance verification among the treatmentaverages was

conductedbymultiplerangetestofDuncanatthestandardofsignificance
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5%.

Theresults,carcassweightandbackfatthicknessofporksproducedin

Jejuareashowedtheaveragestandard.WhenearlypH afterdeathandpH

24hoursafterdeathweremeasured,JBPandJLYDinJejushowedmetabolic

rateafterdeathwitinthenormalrange.Astheresulttomeasuremeatcolor,

JBPandJLYDinJejushowedhighlightness(L*)andlow redcolor(a*),so

itisevaluatedtoshow palemeatcolor.Therefore,itwasanalyzedtohave

someproblem forpale-turingofmeatcolorandreductionofexternalmeet

quality.But,in theyellow color(b*),allvarietiesofporksin Jeju area

showedhighernumericalvaluethanporksinotherareas.Forthequantityof

meetdriploss,lotsofporkswhosequantityofmeetdriplossshowedmore

thannormalnumericalvalueincaseofJLYD,JBPproducedinJejuareaand

M andB producedinKimpoareaaswellastheitem ofwaterretentivity

wasjudgedtohaveaproblem.Astheresultofsensoryevaluation,JBPand

JLYDinJejuareahavegoodmeetcolor,buttheyhavelittlemarbling.When

seeinggenerally,incaseofJBP,meetcolorisinhighranksandmarblingis

inlow ranks.Fortherateofmusclefibernumber,therateofredmuscle

fiber(TypeⅠ)showedhighrateinJBPofJejuareaandincaseofmedium

musclefiber(TypeⅡA),JLYD andJBPinJejuareashowedthelowestrate

(P< 0.05).Therateofwhitemusclefiber(TypeⅡB)numbershowedthe

rateinmedium standardincaseofJLYDandJBPinJejuarea.Also,asthe

resulttomeasuretherateofareabymusclefiber,redmusclefiber(TypeⅠ)

showedhighstandardincaseofJBPinJejuareaandincaseofthemedium

musclefiber(TypeⅡA),JLYD andJBPinJejuareashowedthelowestrate

ofarea.Incaseofwhitemusclefiber(TypeⅡB),JLYDinJejuareashowed

thehighestrateofarea(P<0.05)andthereisnosignificantdifferencewith

JBP.

IncaseofporksproducedinJeju,carcassweightwaslow,butthespeed
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ofbody metabolism showednormalspeed.But,in comparison with porks

producedinotherareas,thewaterretentivitywaslower.Ifimprovingthe

waterretentivityproblemsandraisethelevelofmarbling,Jejublackpork

willbedevelopedtothecompetitivemeatproduct.
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