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요  약  본 연구는 Yorkshire, Duroc, Pietrain, Duroc × Pietrain (DP)의 품종들에서 등심의 육질 특성을 비교하기 하여 이화
학  분석  능 평가를 실시하 다. 공시 동물은 총 79두(Yorkshire 22두, Duroc 22두, Pietrain 17두, DP 18두) 암퇘지를 
이용하여 실험을 진행하 고 돈육의 이화학  성상, 육색, 지방산 조성  능 평가를 실시하 다. 도축 후 24시간 동안 
냉각시킨 후 좌도체로부터 돈육 등심 부 를 발골  정형하여 진공포장 후 일반성분 분석, 이화학  분석  능검사를 

실시하 다. 일반성분 분석 결과, pH는 Yorkshire, Duroc, DP가 Pietrain보다 유의 으로 높았고(p<0.01) 수분함량은 Pietrain
이 다른 품종들에 비해 가장 높았다(p<0.01). 지방함량은 Duroc(3.69±1018)과 DP(3.71±1.32)가 유의 으로 가장 높았고 

Pietrain이 1.48±0.48로 가장 낮았다(p<0.01). Pietrain은 다른 품종들에 비하여 드립 감량에서 68.61±3.58로 가장 낮았지만
(p<0.01) 보수력에서는 74.67±0.39로 가장 높았다(p<0.01). 가열감량과 단력은 유의 인 차이가 나타나지 않았다(p>0.05). 
육색지수의 경우 명도(L*)와 색도(a*), 황색도(b*)에서 품종 간의 유의 인 차이가 나타났다(p<0.01). 능검사의 경우 

Pietrain이 다른 품종들에 비해 더 낮은 값을 나타내었다. 따라서 본 연구 결과를 통해 품종의 차이에 따라 육질에 향을 
미칠 수 있음을 확인하 다.

Abstract  This study was carried out physicochemical and sensory evaluation to compare the quality characteristics 
of pork loins from Yorkshire, Duroc, Pietrain, and Duroc × Pietrain (DP). A total of 79 pigs from Yorkshire(22),
Duroc(22), Pietrain(17), and DP(18) was used for the experiment. After 24 hours of cooling, pork loins were gathered
and vacuum-packed from left carcasses and then the physicochemical traits and sensory evaluation were conducted.
The pH of the loins from breed Pietrain was lower than those of the other breeds (p<0.01). While the moisture content
of loins was higher in Pietrain than in the other breeds (p<0.01). The fat content of loins was higher in Duroc and
DP than in the other breeds and lower in Pietrain than in the other breeds (p<0.01). Pietrain loins had the lowest
drip loss (p<0.01) and the highest water holding capacity (p<0.01). There were no significant differences in the 
cooking loss and shear force of the loins among 4 breeds (p>0.05). There was a significant difference in the CIE 
color L*, a* and b* values of the loins from 4 breeds (p<0.01). Sensory scores of the loins were ranked lower in 
Pietrain in overall. The results of this study indicate that meat quality could be altered according to the breeds.
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1. 서론

한국육류유통수출 회 통계자료에 따르면 우리나라 

돼지고기 소비량은 2016년 1인당 24.1 kg 으로 2013년 
보다 3.2 kg 증가하 지만, 자 률은 10.3% 감소하 다. 
이는 낮은 돼지 생산성이 가장 큰 원인이지만, 수입 자유
화와 유통시장 개방에 따른 외국의 질 좋은 육류가 들어

와 소비자의 선택의 폭 확 도 한 원인이다[1]. 한 ‘웰
빙’트 드가 지속되면서 돼지고기 지방 부 에 한 

선호도가 차 높아지는 추세이다. 따라서 소비자의 다
양한 요구에 맞추어 돈육 품질의 폭넓은 개발 연구가 필

요하다. 돼지고기의 품질은 품종, 사양 방법, 양수 , 
도축이나 가공방법 등에 의해서 향을 받으며, 특히 품
종에 따라 육질에 차이가 있는 것으로 보고 있다[1-2]. 
국내의 비육돈은 모계 라인인 Yorkshire와 Landrace 교
잡으로 생산된 F1 (YL)에, 부계 라인인 Duroc을 교배시
키는 3원 교잡종(YLD)이 가장 리 이용되고 있다. 이
는 다른 종들에 비해 산자수가 높고 성장이 빠르며 육 

생산량이 높은 장 을 가지고 있기 때문이다[3-4]. 
Pietrain은 Duroc에 비교하여 등지방두께가 얇고 상
으로 많은 정육 생산량을 가지며 낮은 사료요구율 등의 

장 으로 랑스, 독일, 벨기에 등 유럽 국가에서 종료교
배웅돈으로 사용되고 있다[5]. 하지만 국내에서는 지방 
부 가 많은 부 (삼겹살, 목살)을 선호하기에 소비자의 
성향에 맞게 개량이 되었다. 그러나 최근 다이어트 등 건
강에 해 인식이 높아지면서 지방 부 를 선호하는 

트 드가 높아지고 있다. 이에 Pietrain은 종료교배웅돈
으로서 국내에 사용할 수 있는 잠재  가치를 가지고 있

다. 따라서 본 연구의 목 은 Yorkshire와 Duroc, 
Pietrain, DP의 육질 특성  지방산 조성을 비교하여 새
로운 교잡종 생산을 통한 품종개량에 필요한 기  자

료로 이용하고자 이화학  분석  능 평가를 실시하

다.

2. 재료 및 방법

2.1 공시동물 및 시료채취

본 시험에 사용된 공시동물은 국립축산과학원 축산자

원개발부에서 사육된 Yorkshire 22두, Duroc 22두, 
Pietrain 17두와 DP 18두로 총 79두의 암퇘지를 공시하
다. 공시동물은 충북소재도축장에서 도축하 고, 도체

는 도축 후 1℃에서 24시간 동안 냉각 후, 육질분석을 
해 좌도체 늑골 10-11 부 의 등심 부 를 채취하여 

진공 포장하 다. 지방 분석을 해서 각 도체 등심 시료
에서 고기를 채취하여 진공 포장한 후 분석할 때까지 –

20℃에서 냉동 보 하 다. 모든 분석은 2017년 4월에 
시행하 다. 

2.2 돈육 품질 특성 분석

1) 이화학적 성상

수분함량은 AOAC (2000)에 하여 분석하 다[6]. 
지방함량은 Folch (1957) 방법에 따라 측정하 다[7]. 
pH는 도축 후 24시간 후 좌도체 10-11번째 늑골 부 의 

등심을 채취하 다. 등심 육 2 g을 증류수 18 ㎖와 함께 
균질기(Polytron PT 10-35 GT, Kinematica AG, Luzern, 
Switzerland)로 11,000 rpm에서 1분간 균질 후 
Whatman No. 4 여과지로 여과하여 각 시료의 여과액을 
실온에서 pH meter (Orion 2 Star, Thermo Scientific, 
Beverly, MA, USA)를 이용하여 측정하 다. 
드립감량을 측정하기 해서 고기 시료를 20×20×20 

㎜(가로×세로×높이)의 육면체로 단 후 정량하고, 패트
리 디쉬에 놓아 4℃ 냉장고에서 48시간 장하 으며, 
수분이 유리된 고기 시료만을 꺼내서 무게를 측정하여 

[(1- 장 후 고기 시료의 무게/ 장  고기 시료의 무
게)×100]의 계산식에 따라 드립감량(％)을 나타내었다. 
가열감량과 보수력, 단력은 Lim 등(2014)의 방법에 
따라 측정하 다[8]. 가열감량은 해동 상태의 고기 시료
를 2 ㎝ 두께로 단한 후 무게를 측정하 고 양면 기 

그릴(Nova EMG-533, 1,400W, Evergreen enterprise, 
Korea)에서 심부 온도가 72℃ 도달할 때까지 가열한 후 

물기를 제거하고 가열된 시료의 무게를 측정하여 [(1 - 
가열 후 고기 시료의 무게/가열  고기 시료의 무게 × 
100)]의 계산식에 따라 가열감량(％)을 나타내었다. 보
수력은 Uttaro 등(1993)의 방법에 따라 측정하 다[9]. 
고기 시료 5 g을 정량하여 원심분리법을 이용하여 측정
하 다. 보수력은 [1 - 원심분리 후 추출된 고기 시료의 
수분 함량/원 고기 시료의 수분함량] × 100]의 계산식에 
따라 계산하 다. 단력은 양면 기 그릴(Nova 
EMG-533, 1,400W, Evergreen enterprise, Korea)에서 1
분 30  동안 (심부 온도 72℃) 가열하여 실온에서 30분
간 방치한 후 지름 2 cm의 core를 이용하여 근섬유 방향
과 같은 방향으로 시료를 채취한 후, texture analyzer 
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Table 1. Condition of gas chromatography for fatty acid analysis
Item Condition

Column

Omegawax 205 fused-silica bond
Capillary column(30mｘ0.32 mm I.D., 0.25 ㎕ film thickness)
Injector temp. : 250℃
Detector temp. : 260℃
Oven temp. : 200℃
Programming rate : 2 ℃/min

Detector Flame Ionization Detector
Carrier gas Nitrogen (99.99%, Research purity)
Flow rate 1 ml/min
Split ratio 100:01:00

(TA-X2, Stable Micro Systems, UK)에 Warner-Bratzler 
blade를 장착하여 고기 시료의 근섬유 방향이 blade에 
수직이 되게 하여 단력(kg)을 측정하 다. 기기 조건
은 pre-test speed 2.0 mm/s, test speed 2.0 mm/s, 
post-test speed 5.0 mm/s로 실시하 다. 

2) 육색

해동된 고기 시료를 2 ㎝ 두께로 단하여 색깔이 충
분히 발 되도록 실온에서 약 30분 방치한 후, Colorimeter 
(CR410, Minolta Co., Japan)로 명도(lightness, CIE L
＊), 색도(redness, CIE a＊), 황색도(yellowness, CIE b
＊)를 측정하 으며 동일한 방법으로 임의의 치를 3회 
반복하여 얻은 평균값을 통계분석을 하여 사용하 다. 

3) 지방산 조성

등심의 지방산 조성은 Folch 등(1957)의 방법에 따라 
분석하 다[7]. 지방의 추출을 하여 등심 5g에 
chloroform-methanol 2:1 (v/v) 18 ㎖와 Buty;ated 
hydroxytoluen 50 ㎕를 가하여 2,500 rpm에서 2분간 균
질하 다. 여기에 0.08% NaCl 5 ㎖을 첨가하여 30 간 

혼합물을 완 히 섞어 3,000  rpm에서 10분간 원심분리
하 다. 추출물은 진공농축한 후 질소 가스로 남은 용매
를 제거하 다. 추출한 지방에 14％ boron trifluoride (in 
MeOH) 1 ㎖을 첨가하여 90℃에서 10분간 methylation 
한 후 실온에서 30분간 냉각하 다. 여기에 hexane 2 ㎖
와 D.W. 2 ㎖을 넣고 교반 시킨 후 상층액 1 ㎖을 회수
하여 Gas chromatography (Hewlett Packard 6890 
series, Agilent Technologies, Atlanta, CA., USA)를 이
용하여 지방산 조성을 분석하 다. 이때 사용한 Gas 
chromatography의 분석 조건은 Table 1과 같다.

4) 관능 평가

능검사는 잘 훈련된 능검사요원 8명을 선발하여 
각 시험구별로 9  척도법으로 능검사를 실시하 다. 
능검사는 색(color), 향(flavor), 연도(tenderness), 다즙
성(Juiciness)  체 인 기호도(overall acceptability)
를 평가하 다. 9  척도 법에 따라 9 을 만 으로 하

여 다음의 평가 기 에 의하여 피시험자가 수를 기록

한 후 이들의 평균값을 구하여 기록하 다. 체 인 

능 평가는 동일한 시료  능 평가 요원에 의하여 3회 
반복하 다. 따라서 9 을 만 으로 수가 높을수록 바

람직한 능특성을 지니는 것으로 평가되었다.  

2.3 통계분석 

본 연구에서의 통계분석은 SAS 9.4 Package/PC를 이
용하여 수행하 다. GLM 분석 결과 제공되는 TYPE Ⅲ 
제곱합을 이용하여 분산 분석을 하 다. p<0.05일 때 유
의성을 인정하 다.

3. 결과 및 고찰

3.1 일반성분 및 이화학적 분석

1) pH, 수분, 지방함량

네 가지 품종에 한 등심의 pH, 수분  지방함량 결
과는 Table 2와 같다. pH와 수분  지방함량에 있어서 
품종별 유의  차이가 있었다. pH는 Pietrain이 5.65로 
5.73-5.74인 다른 품종들보다 상 으로 가장 낮은 값

을 나타내었다(p<0.01). 이는 Pietrain에서 myoglobin의 
산화량이 다른 품종에 비해 높기 때문인 것으로 사료되

며 조직 Yim 등(2016)의 연구에서 돼지 품종별 목심 부
의 pH가 5.78-5.89 범 로 5.65-5.74 수치를 보인 본 
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Table 2. pH, moisture and fat content of pork loin from Y, D, P, DP

Item
Y1) D P DP

p-value
(n=22) (n=22) (n=17) (n=18)

pH   5.74±0.09a2)  5.74±0.07a  5.65±0.07b  5.73±0.09a 0.003

Moisture (%) 73.86±0.73b 73.42±1.28b 74.67±0.39a 73.69±1.18b 0.002

Fat (%)  2.80±0.77b  3.69±1.18a  1.48±0.48c  3.71±1.32a <.0001
1) Y: Yorkshire, D: Duroc, P: Pietrain, DP: Duroc x Pietrain
2) Figures with different letters within the same row differ significantly (p<0.05)

Table 3. Drip loss, cooking loss, water holding capacity, shear force and of pork loin from Y, D, P, DP

Item
Y1) D P DP

p-value
(n=22) (n=22) (n=17) (n=18)

Drip loss (%)  72.73±4.93a2) 74.70±4.14a 68.61±3.58b 75.65±6.17a 0.002

Cooking loss (%)  12.61±3.42ab 13.57±1.32a  12.29±2.48ab 11.86±1.34b 0.129

Water holding capacity (%) 73.86±0.73b 73.42±1.28b 74.67±0.39a 73.69±1.18b 0.002

Shear force (kg) 4.37±0.84 4.39±1.21  4.71±0.86 4.05±0.79 0.249
1) Y: Yorkshire, D: Duroc, P: Pietrain, DP: Duroc x Pietrain
2) Figures with different letters within the same row differ significantly (p<0.05)

연구 결과보다는 높았다. 하지만 도축장의 일반 인 돈

육의 pH는 5.11-6.42의 범주로 두 연구 결과는 정상범
에 해당된다. 식육의 pH는 육색, 연도, 보수력  조직감
에 향을 미친다고 보고하 다[10]. Watanabe 등
(1996)은 도축 후 높은 pH가 세균 증식에 용이하며, 연
도를 증가시키거나 풍미를 감소시킨다고 보고하 고

[11] 낮은 pH는 식육의 보수성, 육색  연도에 좋지 않
은 향을 미친다고 보고하 다[12]. 육의 pH가 낮을수
록 myogolobin의 산화가 진되며 보수력이 낮아지게 
된다고 보고된 바 있다[13]. 한 Kang 등(2011)은 돼지 
품종별 뿐만 아니라 부 별(등심, 목심, 삼겹살)에 따라 
pH가 차이가 있었다고 보고하여[14] 식육의 품질을 
측하기 한 pH조사는 동일한 품종일지라도 부 별로 

별도로 이루어져야 할 것으로 나타났다.
본 실험에서 Yorkshire, Duroc, Pietrain, DP의 수분

함량은 73.69∼74.67%의 범 를 보 으며 품종 간의 유

의 인 차이가 나타났다. Pietrain종이 74.67%로 다른 
품종들에 비해 가장 높은 값을 나타내었다. 수분함량은 
근육의 물리  성숙도와 지방함량에 따라 차이가 있으나 

약 70-75%를 차지하는데[15], Kim 등(2000)은 돼지 품
종 (Duroc, Large White, Berkshire  Tamworth)에 따
른 돈육의 물리  특성을 비교한 결과 등심 부 에서 품

종별 수분함량은 73.57-75.35%의 범 으며 품종 간에 

차이가 있다고 보고하여[16] 본 실험 결과와 유사하 다.

지방함량에는 Duroc과 DP에서 3.69%와 3.71%로 가
장 높은 값을 나타내었고 Pietrain가 1.48%로 가장 낮은 
값을 나타내었다(p<0.01). 이는 Duroc이 Yorkshire와 
Pietrain에 비하여 근간지방이 상 으로 발달한 것으

로 사료되며 DP교잡돈은 잡종강세의 효과 때문에 높게 
나타난 것으로 단된다. 따라서 Duroc과 Pietrain으로 
교배시킨 교잡종 DP에서도 지방함량이 높게 나타난 것
으로 보인다. Rybarczyk 등(2011)은 Duroc 교잡종 사용
이 육류 내 지방함량을 증가시킬 수 있다고 보고하 고

[17] Bae 등(2018)은 Duroc, Landrace  Yorkshire의 
등심에서 Duroc이 가장 지방함량이 유의 으로 높았다

고 보고하 다[18]. Enfalt 등(1997)이 보고한 Duroc 교
잡종이 다른 교잡종에 비해 근내지방 함량이 더 높았다

고[19] 보고한 내용과 부합된 결과를 나타내어 본 연구
에서 DP의 지방함량을 설명해주었다. 이는 근내지방 함
량이 높은 고기에 한 선호도를 보이는 국내 소비자 기

호를 감안할 경우 Duroc종의 등심육에 한 선호도가 
높을 것으로 단된다.

2) 드립감량, 가열감량, 보수력, 전단력

Table 3에서와 같이 드립감량의 경우 Pietrain에서 
68.61%로 Yorkshire와 Duroc, DP(72.73%, 74.70%, 
75.65%)에 비교하여 가장 낮은 값을 나타내었다(p<0.01). 
가열감량에서는 Duroc이 다른 품종들에 비해 13.57%로 
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Table 4. Meat color of pork loin from Y, D, P, DP

Item
Y1) D P DP

p-value
(n=22) (n=22) (n=17) (n=18)

CIE L*  46.93±1.68a2)  45.56±3.21ab 43.84±2.02c 44.14±2.06bc 0.0002

CIE a* 14.37±0.81c 15.41±0.80b 15.56±0.88b 16.61±0.81a <.0001

CIE b*  4.67±0.48b  7.50±0.74a  4.92±0.63b  7.38±0.83a <.0001
1) Y: Yorkshire, D: Duroc, P: Pietrain, DP: Duroc x Pietrain
2) Figures with different letters within the same row differ significantly (p<0.05)

가장 높았고 DP가 11.86%로 가장 낮게 나타났지만 유
의 인 차이를 보이지는 않았다(p>0.05). 보수력에서는 
Pietrain이 74.67%고 다른 품종들은 73.42-73.86% 범
로 가장 높은 값을 나타내었다(p<0.01). 이는 Yorkshire
가 Duroc보다 더 우수한 보수력을 나타내었다는 연구결
과와는[14] 다른 결과를 나타냈다. Pietrain를 제외한 나
머지 품종들은 과도한 드립감량을 나타내어 보수력이 가

장 좋지 못한 것으로 사료된다. 기기분석에 의한 객  

조직감인 단력의 경우 품종간의 유의  차이는 없었으

며 이는 다른 실험 결과와 일치했다[14]. 이는 동일 품종
에서도 개체마다 변이가 컸기 때문으로 사료된다.

3.2 육색지수

Table 4와 같이 돼지 품종별 육색지수의 경우, 명도를 
나타내는 L값은 지방함량이 가장 낮은 Pietrain종이 다
른 품종에 비해 상 으로 낮은 값을 나타내었다

(p<0.01). 색도에서는 DP가 가장 높게 나타났고 
Yorkshire가 가장 낮게 나타났다(p<0.01). 황색도의 경
우 Duroc과 DP에서 Pietrain과 Yorkshire에 비해 상
으로 더 높게 나타났다(p<0.01). 일반 으로 소비자들은 

색도가 높은 육을 선호하고, 지방의 경우 황색보다 백
색 지방을 선호한다[20]. 육색의 경우 소비자들은 색
도가 높은 육을 선호하며, 지방의 경우 황색보다 부드러
운 백색 지방을 더 선호한다[20]. Oliveira 등(2018)은 
Large White, Duroc, Pietrain에서 도살 후 24시간  72
시간 후의 L값과 b값에서 유의 인 차이가 있어 육색의 

경우 품종 간의 차이가 있다고 보고하 다[21]. Newcom 
등(2004)은 Duroc에서 생산된 고기가 Landrace에서 생
산된 고기보다 더 낮은 명도를 나타냈다고 보고하 으며

[22] 본 실험에서도 Duroc이 Yorkshire보다 낮은 명도를 
나타내었다. a값은 Yorkshire에서 가장 낮은 값을 나타
내었고 DP에서 가장 높은 값을 나타내었다. 이러한 결
과는 종 특이성에서 오는 결과로 사료된다. 

3.3 지방산 조성 

품종별 등심에서 추출한 지질의 지방산 조성은 Table 
5에서 보는 바와 같이, 모든 품종들에서 oleic acid 
(C18:1) 함량이 약 42%로 가장 높은 비율을 나타내었고 
품종별 유의 인 차이가 있었다. Yorkshire와 Duroc가 
가장 높은 값을 나타내었지만 Pietrain는 가장 낮은 값을 
나타내었다(p<0.05). Kang 등(2011)은 oleic acid 함량
이 Yorkshire와 Duroc, Landrace 등 다른 품종들 간의 
유의 인 차이가 없었다고 보고하여[14] 본 실험에서 
Yorkshire와 Duroc의 결과와 일치하 다. Kim 등(2007)
은 여러 품종에서 생산된 돈육을 구성하는 지방산은 품

종  부 별 지방산 차이는 없었다고 보고하 고[23], 
체 으로 oleic acid (C18:1) 함량이 가장 높은 것이 
특징이라고 보고하 으며 oleic acid 다음으로 많은 조성
을 보인 포화지방산인 palmitic acid (C16:0)과 stearic 
acid (C18:0) 함량은 Duroc에서 높은 값을 보 지만 P에
서는 낮은 값을 보 다(p<0.01). Kang 등(2011)의 결과
에서는 palmitic acid (C16:0)이 등심과 목심에서 Landrace, 
Yorkshire, Berkshire, Chester White에 비해 Duroc종이 
가장 높았으나 유의 인 차이는 없다고 보고하 으며

[14] stearic acid (C18:0)는 모든 부 에서 품종 간 유의

차가 없었다고 보고하 다. Yim 등(2016)의 결과에서는 
삼원교잡종에서 지방산 조성이 본 실험의 결과와 유사하

지만 교잡종별 지방산들의 유의차는 발견되지 않았다. 
이는 palmitoleic acid (C16:1n7)은 Yorkshire에서 다른 
품종들에 비해 유의 으로 높게 나타났다(p<0.001). 불
포화지방산인 linoleic acid는 Pietrain가 유의 으로 가장 
높았으며 DP, Yorkshire, Duroc 순으로 낮아졌다(p<0.01). 

linoleic aicd의 함량은 사료에 따라도 향을 받는다
고 알려져 있으며[24] 품종에 따라도 향을 받는다고 
보고된 바 있다[25]. Kang 등(2011)은 등심의 linoleic 
acid가 Landrace, Yorkshire, Duroc  L에서 가장 높게 
나왔다고 보고하 다[14]. linolenic acid는 Duroc이 가
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Table 5. Comparison of free fatty acid profiles of pork loin of Y, D, P, DP

Item
Y1) D P DP

p-value
(n=22) (n=22) (n=17) (n=18)

myristic    1.37±0.10ab   1.43±0.09a   1.20±0.13c 1.35±0.13b <.0001

palmitic   22.89±0.72bc  23.88±1.10a  22.24±1.34c 23.44±0.89ab <.0001

palmitoleic   3.43±0.48a    3.16±0.29b   3.19±0.31b 3.00±0.37b 0.004

stearic  10.91±0.66b  12.02±1.10a  10.64±0.71b 12.11±0.84a <.0001

oleic  44.04±2.01a  44.01±1.44a  42.38±2.73b  42.60±2.73ab 0.033

linoleic   9.33±1.82bc   8.65±1.21c 10.50±1.53a  9.83±1.98ab 0.007

linolenic  0.56±0.04c   0.69±0.07a  0.64±0.08b 0.64±0.06b <.0001

eicosenoic  0.28±0.04  0.30±0.03 0.30±0.03 0.31±0.04 0.063

arachidonic   1.95±0.53ab  1.43±0.54c  2.29±0.50a 1.89±0.62b <.0001

SFA3) 35.37±1.20b 37.56±2.07a 34.27±2.05b 37.12±1.54a <.0001

USFA 60.52±1.02a 59.03±1.57b 60.28±3.30ab 59.16±1.32b 0.027

MUFA 48.12±2.36a  47.71±1.44ab 46.23±2.91b 46.22±2.94b 0.027

PUFA  12.40±2.35bc 11.31±1.76c 14.05±2.00a 12.94±2.65ab 0.003

USFA_SFA  1.71±0.08a  1.58±0.13b  1.76±0.10a 1.60±0.10b
<.0001

1) Y: Yorkshire, D: Duroc, P: Pietrain, DP: Duroc x Pietrain
2) Figures with different letters within the same row differ significantly (p<0.05)
3) SFA: Saturated fatty acid, USFA: Unsaturated fatty acid, MUFA: Monounsaturated fatty acid, PUFA: 
  Polyunsaturated fatty acid

장 높게 나타났고 Yorkshire에서 가장 낮았다(p<0.01). 
eicosenoic acid는 유의 인 차이는 없었다. arachidonic 
acid는 Pietrain에서 가장 높았고 Yorkshire, DP, Duroc
순으로 낮게 나타났다. SFA(포화지방산)은 Duroc과 DP
에서 가장 높았고 Yorkshire와 Pietrain에서는 가장 낮았
다(p<0.01). 이것은 Yim 등(2016)에서 종료교배웅돈으
로 Duroc을 사용한 YLD 교잡종에서 높은 값을 나타낸 
결과와 일치했다[4]. 본 실험에서 USFA(불포화지방산)
은 Yorkshire이 가장 높았고 Duroc과 DP에서 낮았다
(p<0.05). MUFA(단일불포화지방산)은 Yorkshire가 가
장 높았고 Duroc이 그다음 높았지만 Pietrain와 DP에서
는 가장 낮았다.(p<0.05). 

PUFA(다가불포화지방산) 함량은 Pietrain가 가장 높
았지만 Duroc에서는 가장 낮았으며(p<0.01) Pietrain과 
DP에 비해 MUFA가 함량이 높고 PUFA가 낮은 
Yorkshire와 Duroc에서는 능 평가가 체 으로 우수

했다. 이 결과는 MUFA의 함량이 증가하고 PUFA의 함
량이 감소할수록 고기의 맛이 좋아진다는 보고와 일치했

다[26]. Alonso 등(2009)은 돼지의 교잡 효과에 의해 포
화지방산에는 stearic acid과 palmitic acid의 함량이 증
가하고, 불포화지방산인 oleic acid와 MUFA는 교잡의 
향이 나타나지 않았다고 보고하여[27] 본 연구에서 교

잡종 DP의 stearic acid와 palmitic acid가 Pietrain에 비
하여 유의 으로 높게 나타난 결과와 일치하 다. Yim 
등(2016)에서 종료교배웅돈으로 Yorkshire를 사용한 
YCY (Yorkshire × Chester White ×  Yorkshire) 교배종
에서 PUFA가 가장 높아[4] 본 연구결과와는 다른 결과
를 보 다. USFA/SFA는 Yorkshire와 Pietrain이 가장 
높았고 Duroc, DP에서는 상 으로 낮았다(p<0.01). 
Zhang 등(2018)은 교잡종 돼지가 순종에 비해 양학
으로 유리한 지방산 조성을 가진다고 보고하 다[28]. 
이에 지방산 함량은 동일한 사료를 먹인 Yorkshire, 
Duroc, Pietrain  DP의 해서 사양 리시 사료 성분

에 의한 함량 차이를 제외하고 품종에 따른 차이를 나타

내는 것으로 단된다. 

3.4 관능평가 

능검사 결과는 Table 6에 나타내었다. 능검사에 

의한 선호도에 있어서 Yorkshire가 체 으로 높은 결

과를 보 는데 이는 통계 인 유의차는 발견되지 않았지

만 Pietrain과 DP보다 단력가가 상 으로 낮았기 때

문일 것으로 사료된다. 능평가에서 색, 연도, 다즙성 
 체 인 기호도에서는 품종 간의 유의 인 차이가 
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Table 6. Sensory evaluation of pork loin of Y, D, P, DP

Item
Y2) D P DP

p-value
(n=22) (n=22) (n=17) (n=18)

Color1) 5.05±0.33 5.00±0.28 4.91±0.29 5.01±0.29 0.533

Flavor   5.17±0.45a3)  5.01±0.41a  4.60±0.43b 5.06±0.39a 0.007

Tendeness 5.16±0.96 4.75±0.70 4.68±0.58 5.04±0.68 0.149

Juiciness 4.85±0.79 4.61±0.66 4.61±0.44 4.66±0.66 0.578

Preference 5.03±1.17a  4.76±0.77ab  4.41±0.44b  4.93±0.80ab 0.150
1) 1: extremely bad ~ 9: extremely good
2) Y: Yorkshire, D: Duroc, P: Pietrain, DP: Duroc x Pietrain
3) Figures with different letters within the same row differ significantly (p<0.05)

없었지만 풍미에서는 다른 품종들에 비해 Pietrain이 가
장 낮았다(p<0.05). Ko 등(2013)은 연도에서 Yorkshire
가 가장 높았고 Duroc에서 낮았다고 보고하여[3] 본 실
험 결과와 일치했다. 지방함량이 낮은 Pietrain 경우 상
으로 연도와 다즙성에서 낮은 경향을 나타냈다. 국

내 소비자 기호에 합한 등심의 경우 지방함량이 높았

음을 알 수 있었고 이  실험과 일치했다[4]. 한 능

검사는 식육의 지방산 조성에 따라 향을 받는다고 보

고된 바 있다[29]. SFA와 능 평가의 형질들이 정의 상
계를 가진다고 보고하여[26] 본 연구에서 SFA가 

Pietrain보다 상 으로 더 높았던 Duroc과 DP에서 
능 평가가 높게 나타낸 결과와 일치하 다. 능 평가는 
소비자 선호도의 지표로 식육의 색은 소비자의 수용성에 

향을 미치는 매우 요한 기 이며[30] 돼지 고기의 
맛은 품종에 따라 향을 받는다[31]. 반 으로 

Pietrain의 능평가는 다른 품종들에 비해 낮게 나타났
는데 이는 Pietrain이 능 평가에 큰 향을 미치는 지
방함량이 낮으며 고기의 맛을 좌우하는 MUFA 함량이 
낮고 PUFA 함량이 높기 때문인 것으로 사료된다. 이상
의 이화학   능  결과를 종합 으로 분석해보면 

돈육의 품질에 향을 미치는 특성은 품종별로 큰 차이

를 보이는 것을 알 수 있었다. 국내 소비자 기호에 합
한 돈육 등심은 높은 함량의 근내지방도를 보이는 

Duroc과 DP가 유리할 것으로 단된다. 2014년 랑스 
양돈연구소에서 보고했던 자료에 의하면 P은 웅취발생
율이 Duroc에 약 1/3 수 이며 Duroc보다 지방함량도 
낮아 정육률이 상 으로 높다. 따라서 Pietrain은 지
방 부 를 선호하는 소비자들에게 합한 돈육 등심을 

생산하기에 유리할 것으로 단된다. 

4. 결론

본 실험은 순종인 Yorkshire, Duroc, Pietrain과 교잡
종인 DP를 이용하여 품종별 돼지의 육질 특성  능 
평가를 비교하 으며 품종 간의 차이가 있는 것을 확인

하 다. 품종 이외에 육질 특성을 좌우하는 다른 요인들
이 많은 것으로 단되며 이를 규명하기 한 보다 정

하고 많은 분석 항목의 연구가 필요할 것으로 단된다. 
향후 교배조합 돈육을 개발하기 한 연구가 더 필요할 

것으로 단되며 본 연구결과는 등심의 품종별 육질 특

성 비교를 통해 새로운 품종을 개발하기 한 기 자료

로 이용될 것이다. 
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