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김관우1, 김혜진2, 이진욱1, 이은도1, 김동교1, 이성수1, 장애라2, 이상훈1*

1농촌진흥청 국립축산과학원 가축유전자원센터
2강원대학교 동물생명과학대학 동물응용과학과

Effects of Raising Periods on Physicochemical Meat Properties of 
Korean Native Black Goat

Kwan-Woo Kim1, Hye-Jin Kim2, Jinwook Lee1, Eun-Do Lee1, 
Dong-Kyo Kim1, Sung-Soo Lee1, Aera Jang2, Sang-Hoon Lee1*

1Animal Genetic Resources Research Center, National Institute of Animal Science, RDA
2Department of Applied Animal Science, College of Animal Life Science, Kangwon National University

요  약  본 연구는 사육 개월령이 재래흑염소 고기의 육질과 이화학적 특성에 미치는 영향을 조사하기 위하여 24개월령
과 48개월령의 재래흑염소 통영계통 암컷을 이용하여 분석하였다. 일반성분 분석결과 24개월령과 48개월령간 수분 함
량은 유의적인 차이가 없었으며 조단백질과 조회분은 48개월령에서 더 높게 나타났으나 조지방은 24개월령이 더 높게
나타났다. 사육 개월령별 재래흑염소 고기의 pH는 24개월령에서 유의적으로 높게 나타났고 보수력도 더 높은 경향을 
나타내었지만 유의적인 차이는 없었다. 육색 중에서 명도(L*)는 사육 개월이 증가할수록 더 낮아지는 경향을 보였고 적색
도(a*)와 황색도(b*) 또한 사육 개월이 길어질수록 낮아졌다. 지방산 함량은 oleic acid(C18:1n9)가 47.7~53.2%로 가
장 높았고, 사육 개월령이 증가할수록 포화지방산인 palmitic acid(C16:0)의 함량이 증가하였으며, stearic 
acid(C18:0)는 감소하였다. 필수지방산에서 가장 많은 함량을 차지하는 linoleic acid(18:2n6)은 사육 개월령이 증가할
수록 함량이 높았다. 사육 개월령과 상관없이 재래흑염소 고기 내 불포화지방산의 함량이 포화지방산의 함량 보다 높게
나타났다. 본 연구결과는 재래흑염소 암염소의 연령별 고기 육질 및 이화학적 분석 결과를 제시함으로서 암염소들의 도
태 기준을 설정하는데 활용 될 수 있을 것이다.

Abstract  This study was conducted to investigate the effect of different raising periods (24 and 48 
months) on the physico-chemical quality and fatty acid composition of meat from Korean native black 
goats. In terms of proximate composition, the meat from the 24-month age-group of the goats 
contained lower moisture and protein content and higher fat and ash content than that from the 
48-month age-group. With an increase in age, moisture and protein content increased, whereas fat and
ash content decreased. The pH was higher as was the cooking loss in the meat from the 24-month 
age-group than in the meat from the 48-months age-group (p < 0.05). However, there was no significant
difference in the water-holding capacity and shear force of the meat from the two breeding periods (p
> 0.05). A color analysis showed that the meat from the 24-month age-group had higher L*, a*, and b*
values than the 48-month age-group (p < 0.05). The fatty acid composition and palmitic acid content
increased with an increase in rearing periods, whereas stearic acid and oleic acid content decreased. The 
proportion of saturated and unsaturated fatty acid content was lower and higher, respectively, at 24 
months of age and 48 months of age (p < 0.05). 
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1. 서론

우리나라 토종 재래흑염소의 모색은 전신 흑색 또는 
갈색을 띤 흑색(흑갈색)이 기본 모색이며 일반적으로 뿔
과 수염이 있고 육염이 없는 것이 특징이다[1]. 우리나라 
고유의 토종 재래흑염소는 발육이 느리며 체형이 작아 
염소고기 생산성이 낮아 이용가치가 떨어져 그 수가 급
격히 감소하여 현재 재래흑염소(당진계통, 장수계통, 통
영계통 및 경상대 계통) 250여 마리가 유전자원으로 보
존되고 있다. 재래흑염소의 발육 특성을 Gompertz 모
형을 통해 성장곡선을 추정한 연구 결과에 의하면 이들
의 성숙체중은 수컷 염소는 약 50 kg, 암컷 염소는 약 
36 kg으로 동일한 환경 조건에서 사육 시 수컷 염소가 
암컷 염소 보다 38~40% 정도 체중이 큰 것으로 보고된 
바 있다[2]. 

이러한 재래흑염소는 과거로부터 중탕 위주의 약재용
으로서 엑기스 형태로 주로 소비되어 왔으며[3], 몸을 편
하게 하는 보양식품으로 선호되어져 왔다[4]. 또한 재래
흑염소 고기는 임산부, 회복기 환자의 치유 및 어린이의 
건강에 도움을 주며[5], 위염과 위궤양 치료에 좋은 것으
로도 알려지고 있다[6].

그러나 흑염소 생산물은 다른 축산물에 비해 특유의 
냄새가 강하고 염소고기를 직접 구워서 섭취하는 것에 
대한 일부의 소비자들이 거부감을 가지며[7], 다즙성과 
연도가 낮은 단점이 있다[8]. 

이러한 이유로 인해 우리나라에서는 흑염소의 누린내
를 저감시키기 위한 연구[9-10], 사양 방식에 따라 육질
특성 평가 연구[11] 및 시장에서 유통되고 있는 연령별 
염소고기의 영양학적 및 미생물학적 품질을 평가 연구
[12]들이 보고된 바 있다. 국외에서도 수컷 염소의 거세
를 통한 특이취 제거에 관한 연구[7], 육질개선에 관한 연
구[13] 및 염소 성장에 미치는 요인 등에 관한 연구가 보
고된 바 있다[14]. 특히, Kim 등 [15]은 부위별 흑염소육
의 이화학적 및 영양학적 특성에 대한 연구를 진행한바 
있다. 

최근 들어 건강식품을 선호하는 소비자들의 인식변화
와 보신탕을 대체할 수단으로 염소고기가 부각되고 있으
며 탕, 구이, 전골, 수육 등으로 그 소비패턴도 다변화 되
고 있으며 염소고기의 소비도 점점 증가하고 있다[3,16]. 
그러나 염소 사육두수 및 해외 염소고기의 수입량 증가 
등에 따른 공급이 과잉되어져 염소의 산지가격이 하락 
추세에 있어 염소 사육 농가에서 많은 애로를 겪고 있다. 
이러한 문제를 해결하기 위한 정부 정책의 일환으로 암

컷 염소의 도태 유도를 위한 지원을 추진하여 공급 과잉
을 해소하고 수급조절 방안을 강구하고 있다. 또한, 사육 
개월령이 재래흑염소육의 육질 및 이화학적 특성에 미치
는 영향에 대한 연구도 부족한 실정이다.

따라서, 본 연구는 암컷 염소의 도태시 연령별 고기의 
육질 및 이화학적 분석을 통해 염소고기 특성을 체계적
으로 조사하여 염소 사육농가에서 참고할 수 있는 기초
자료를 제공하고자 수행하였다.

2. 재료 및 방법

2.1 공시 가축
본 시험은 농촌진흥청 국립축산과학원의 동물실험계

획서에 의거 동물보호법 및 국립축산과학원 동물시험윤
리위원회에서 승인된 동물실험방법(승인번호: 2019-320)
에 따라 수행되었다. 본 실험에 사용한 재래흑염소는 농
촌진흥청 국립축산과학원 가축유전자원센터에서 순수한 
혈통(폐쇄축군)의 유전자원으로 보존한 통영계통을 공시
하였다. 1일 기준 농후사료는 체중의 1.5%를 급여하였으
며 건초와 물을 자유롭게 공급하며 사육하였다. 

2.2 공시 재료
본 시험에 공시된 재래흑염소 24개월령 및 48개월령

의 통영계통 암컷을 각각 2두씩 임의로 선정하여 시험에 
이용하였다. 공시된 암컷 염소의 평균 체중은 2세는 약 
24.1 ± 2.3 kg이고 4세는 약 37.2 ± 1.8 kg이였다. 공
시동물은 12시간 절식시키고 염소전용 도축장에서 도축
한 후 5℃에서 24시간 냉장 시킨 후 갈비살 부위를 채취
하여 육질 분석에 사용하였다. 

2.3 일반성분 분석
일반성분 분석은 AOAC의 방법[17]에 따라 수분, 조

지방, 조회분, 조단백질 함량을 측정하였다. 수분은 10
5℃ 상압가열건조법, 조지방은 Soxhlet 추출법, 조회분
은 550℃ 건식회화법, 조단백질은 Kjeldahl법을 이용하
여 분석하였다.

2.4 pH, 보수력, 전단력 및 가열감량 분석
pH 분석은 시료 10 g을 90 mL의 증류수와 함께 균

질화한 후, pH meter(Orion Star A211, Thermo 
Fisher Scientific, Inc., Waltham, MA, USA)로 측정
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Items 24 month 48 month p-value

Moisture 72.80±0.49 73.60±0.14 0.0519

Crude protein 17.77±0.33 21.27±0.91 0.0034

Crude fat 9.98±0.42 7.05±0.70 0.0034

Crude ash 0.89±0.02 1.05±0.06 0.0100

Table 1. Comparison of the proximate composition (%) with Korean native black goat meat during raising 
periods 

하였다. 보수력은 Kim 등[18]의 방법을 이용하였다. 시
료 약 0.5 g을 측량하여 80℃의 항온 수조에서 20분간 
가열하였다. 가열 후 10분 동안 실온에서 방냉하였으며, 
2,000 × g에서 20분간 원심분리한 다음 시료의 무게를 
측정하였다. 보수력은 다음 식을 이용하여 계산하였다.

보수력(%) =[(총 수분-유리수분)/총 수분] × 100

유리수분 = [(원심분리 전 무게 - 원심분리 후 무게)/(시
료×지방계수]× 100

지방계수 = 1 - (지방함량)/100

전단력 및 가열감량은 Kim 등 [19]의 방법을 이용하여 
분석하였다. 전단력 분석을 위해 시료를 polyethylene 
bag에 넣고 심부 온도가 75 ± 2℃에 도달할 때까지 항
온수조에서 45분간 가열한 후, 근섬유 방향과 직각이 되
도록 2 × 1 × 1 cm로 잘라 준비하였다. 전단력은 
Texture Analyzer TA 1(LLOYD instruments, 
Fareham, UK)를 이용하여 V blade로 측정하였다. 
Texture Analyzer의 측정 조건은 test speed는 50 
mm/min, load cell은 500 N이었다. 가열감량 분석은 
시료를 polyethylene bag에 넣고 식육의 심부온도가 
75 ± 2℃에 도달할 때까지 항온수조에서 45분간 가열 
후 가열 전후의 중량 차이를 백분율로 하여 가열감량을 
계산하였다.

가열감량(%)= (가열 전 무게-가열 후 무게)/가열 전 
무게 × 100

2.5 육색
육색 분석은 색차계(Colormeter CR-300, Minolta 

Co., Osaka，Japan)를 이용하여 측정하였다. Lightness 
(L*, 명도), Redness(a*, 적색도), Yellowness(b*, 황색
도)의 값은 동일한 방법으로 반복 측정하여 평균값을 나

타내었다. 표준화 작업은 Y값이 93.60, x값이 0.3134, y
값이 0.3194인 표준백판을 사용하였다.

2.6 지방산 조성 분석
지방산 조성은 Kim 등 [18]의 방법을 이용하였다. 

Folch 용액(chloroform:methanol = 2:1)을 사용하여 
지방을 추출하였으며, 시료를 시험관에 취한 후 0.5 N의 
NaOH 메탄올 용액 1.5 mL을 첨가하여 vortex로 혼합
한 뒤에 100℃에서 5분 동안 가열하였다. 다음 찬물에서 
냉각 후, 10% BF3-메탄올 용액(Supelco, Bellefonte, 
PA, USA) 2 mL을 첨가하고 vortex 한 후에 100℃에서 
2분 동안 다시 가열한 후 냉각하였다. 다음 지방산 메틸
에스테르(fatty acid methyl ester, FAME)를 추출하기 
위하여 iso-octane 2 mL을 첨가한 후 1분 동안 vortex 
하였다. 다음 포화 NaCl용액 1 mL을 가한 후 1분 동안 
충분히 vortex 한 후에, 원심분리기(2,000 rpm, 3분, 
15℃)를 이용하여 층분리 하였다. 이후 상층액을 GC 분
석에 이용하였다.

2.7 통계분석
통계분석은 SAS(Statistical Analysis System, 

Version 9.1, USA) program package를 이용하여 각 
처리구간의 평균값을 t-test를 실시하여 p<0.05 수준에
서 검증하였다.

3. 결과 및 고찰

3.1 일반성분
사육 개월별 재래흑염소 고기의 일반 성분 분석결과를 

Table 1에 나타내었다. 24개월령에서는 수분 함량이 
72.8%, 조단백질 17.77%, 조지방 9.98%, 조회분 0.89%
를 나타내었고, 48개월령에서는 수분 함량 73.6%, 조단
백질 21.27%, 조지방 7.05%, 조회분 1.05%를 나타내었
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Items 24 month 48 month p-value

pH 6.55±0.01 5.88±0.00 <0.0001*

Water-holding capacity(%) 46.29±0.49 43.56±2.48 0.1340

Shear force(N) 34.08±3.98 37.97±3.20 0.2577

Cooking loss(%) 28.54±1.68 24.13±1.51 0.0276*

Table 2. pH, Water-holding capacity, Shear force and Cooking loss of Korean native black goat meat during 
raising periods

Items 24 month 48 month p-value

Meat color

L* 38.42±0.39 31.74±0.38 <0.0001*

a* 22.42±0.93 19.71±0.48 0.0108

b* 10.64±0.50 8.56±0.54 0.0082*

L*, lightness; a*, redness; b*, yellowness

Table 3. Instrumental color of Korean native black goat meat during raising periods

다. 24개월령과 48개월령간 수분 함량은 유의적인 차이
가 없었으며 조단백질과 조회분은 48개월령에서 더 높게 
나타났으며 조지방은 24개월령이 더 높았다. 체중이 20 
kg 내외인 재래흑염소 고기의 일반성분을 분석했는데 수
분 함량 76.04%, 조단백질 19.83%, 조지방 1.64%, 조회
분 1.1%이었고[16], 다른 연구[20]에서 염소고기의 수분 
75.04%, 단백질 20.5%, 지방 2.8% 및 회분 함량은 
1.23%이었다고 하여 수분, 조단백질 및 회분 함량은 본 
실험 결과와 비슷하였다.

3.2 pH, 보수력, 전단력, 가열감량
사육 개월령별 재래흑염소 고기의 pH를 분석한 결과, 

24개월령은 6.55, 48개월령과 비교하여 유의적으로 높
게 나타났다. 보수력은 24개월령에서 46.29%, 48개월령
에서 43.56%로 24개월령이 더 높은 경향을 나타내었지
만 유의적인 차이는 없었다. 식육의 pH는 식육의 보수력
을 결정하는 중요한 요인으로서 식육의 pH가 단백질의 
등전점에 가까워 질수록 근원섬유 단백질과 물 분자간 
결합력 및 단백질간의 공간이 좁아져 보수력이 낮아진다
[21]. 본 연구에서 24개월령이 48개월령에 비해 pH가 
더 높았고 유의적인 차이는 없었지만 보수력이 더 높은 
경향으로 나타난 것과 일치하다고 할 수 있다. 전단력은 
24개월령에서 34.08, 48개월령에서 37.97로 48개월령
에서 더 높게 나타났으나 유의적인 차이는 보이지 않았
다. 전단력은 지방의 함량과 부의 상관관계를 보이는데
[22], 본 실험에서는 24개월령에서 지방함량이 높아 전

단력이 낮은 경향으로 나타나는 것으로 사료된다. 가열감
량은 24개월령에서 28.54%, 48개월령에서 24.13%로 
24개월령에서 더 높게 나타났다. 식육은 보수력이 저하
될수록 가열감량이 증가하는데, 본 연구에서는 24개월령
에서 보수력이 높은 경향을 보였으나 가열감량이 높게 
나타나 추가적인 연구가 필요하다.

3.3 육색
육색은 소비자들이 식육을 선택할 때 신선도를 판단하

는 첫 번째 요인이라고 할 수 있다[23]. 재래흑염소 고기
의 육색은 Table 3에 나타내었다. 육색 중에서 명도(L*)
는 24개월령에서 38.42, 48개월령은 31.74로 나타나 사
육 개월이 증가할수록 명도가 더 낮아지는 경향을 나타
내었다. 적색도(a*)의 경우 24개월령에서는 22.42, 48개
월령에서는 19.71을 나타내어 사육 개월이 증가할수록 
적색도가 감소하는 것으로 나타났다. 황색도(b*)는 24개
월령에서 10.64, 48개월령에서 8.56으로 사육 개월이 
길어질수록 낮아졌다. 기존 연구에 의하면 한우의 도축시
기가 늦어질수록 명도, 적색도, 황색도가 감소하는 것이 
확인되었고, 이는 명도와 음의 상관관계를 나타내는 마이
오글로빈의 함량이 도축 시기가 증가함에 따라 증가하기 
때문이라고 보고하였다[24]. 본 연구에서도 24개월령의 
재래흑염소 고기의 명도, 적색도, 황색도가 48개월령보
다 유의적으로 높아 기존의 연구결과와 일치함을 알 수 
있었다.
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Items 24 month 48 month p-value
C14:0(Myristic acid) 2.53±0.03 3.15±0.02 <0.0001*

C16:0(Palmitic acid) 22.63±0.04 25.28±0.05 <0.0001*
C16:1n7(Palmitoleic acid) 3.03±0.03 3.07±0.01 0.0457*

C18:0(Stearic acid) 14.02±0.06 13.62±0.03 0.0006
C18:1n9(Oleic acid) 53.20±0.09 47.70±0.06 <0.0001*

C18:1n7(Vaccenic acid) 1.42±0.02 1.43±0.02 0.6699
C18:2n6(Linoleic acid) 2.03±0.01 3.48±0.01 <0.0001*

C18:3n6(r-linolenic acid) 0.00±0.00 0.00±0.00 -
C18:3n3(a-linolenic acid) 0.20±0.01 0.23±0.01 0.0092*

C20:1n9(Eicosenoic acid) 0.25±0.04 0.21±0.01 0.2580
C20:4n6(Arachidonic acid) 0.62±0.03 1.59±0.08 <0.0001*

C20:5n3(Eicosapentaenoic acid, EPA) 0.00±0.00 0.10±0.02 0.0004*
C22:4n6(Adrenic acid) 0.06±0.01 0.13±0.02 0.0038*

C22:6n3(Docosahexaenoic acid, DHA) 0.00±0.00 0.00±0.00 -
SFA 39.19±0.08 42.05±0.03 <0.0001

UFA 60.81±0.08 57.95±0.03 <0.0001
MUFA 57.89±0.07 52.41±0.04 <0.0001

PUFA 2.92±0.02 5.53±0.06 <0.0001
MUFA/SFA 1.48±0.00 1.25±0.00 <0.0001

PUFA/SFA 0.07±0.00 0.13±0.00 <0.0001
SFA, saturated fatty acid; UFA, unsaturated fatty acid; MUFA, monounsaturated fatty acid; PUFA, polyunsaturated fatty acid. 

Table 4. Fatty acids composition (%) of Korean native black goat meat during raising periods

3.4 지방산 조성
사육 개월별 재래흑염소 고기의 지방산 조성은 Table 

4에 나타내었다. 지방산 함량은 oleic acid(C18:1n9)가 
47.7~53.2%로 가장 높았고, 그 뒤로는 palmitic 
acid(C16:0)는 22.63~25.28%, stearic acid(C18:0)는 
13.62~14.02% 순으로 나타났다. 흑염소 고기 내 지방산 
중 가장 많은 함량을 차지하는 것은 oleic 
acid(C18:1n9)이며, palmitic acid(C16:0), stearic 
acid(C18:0) 순으로 많이 함유되어 있다고 보고하였고
[10], 본 실험의 결과와 일치하였다. 사육 개월령이 증가
할수록 포화지방산인 palmitic acid(C16:0)의 함량이 
증가하였으며, stearic acid(C18:0)는 감소하였다. 비거
세 한우의 도축월령이 증가할수록 palmitic 
acid(C16:0)는 증가하고, stearic acid(C18:0)는 감소
한다고 보고하였고[25], 본 연구와 유사한 결과를 나타내
었다. 필수지방산에서 가장 많은 함량을 차지하는 
linoleic acid(18:2n6)은 24개월령은 2.03%이고, 48개
월령에서는 3.48%로 사육 개월령이 증가할수록 함량이 
높아지는 것을 알 수 있는데 이는 linoleic acid가 필수
지방산으로서 사료 내 지방으로부터 공급을 받기 때문에 
더 높게 나타난 것으로 사료된다. 필수지방산에서 

linoleic acid 함량 다음으로 차지하는 arachidonic 
acid(C20:4n6)의 함량은 24개월령에서 0.62%, 48개월
령에서 1.59%로 나타나 사육 기간이 경과할수록 필수지
방산의 함량이 증가하는 것으로 나타났다.

24개월령에서 포화지방산(saturated fatty acid, 
SFA)은 39.19%, 불포화지방산(unsaturated fatty acid, 
UFA)은 42.05%이며 48개월령에서는 각각 60.81%, 
57.95%로 나타났다. 사육 개월령과 상관없이 재래흑염
소 고기 내 불포화지방산의 함량이 포화지방산의 함량 
보다 높게 나타났다. 재래흑염소 고기의 지방산 조성 분
석 시 흑염소 고기 내 불포화지방산이 포화지방산보다 
높게 함유되어있다고 보고했으며[10], 염소고기 내 포화
지방산 함량은 40~50%, 불포화지방산은 50~60%라고 
보고[26]하고 있어, 본 연구의 결과와 일치하는 것을 알 
수 있다.

4. 결론

본 연구는 암컷 재래흑염소를 이용하여 사육 개월령
(24, 48개월령)에 따른 재래흑염소 고기의 품질 차이를 
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알아보기 위하여 수행하였다. 암컷 재래흑염소의 사육 개
월령별 육질 변화에서 일반 성분은 사육 개월령이 증가
할수록 수분, 단백질, 회분 함량은 증가하는 반면 지방 함
량은 사육 개월령이 증가할수록 감소하였다. 재래흑염소 
고기의 pH 및 가열감량은 48개월령에 비해 24개월령에
서 더 낮게 나타났으며 보수력과 전단력은 유의적인 차
이를 보이지 않았다. 육색은 사육 개월령이 증가할수록 
명도(L*), 적색도(a*), 황색도(b*)는 감소하는 것을 확인
할 수 있었다. 지방산 조성에서는 사육 개월령이 증가할
수록 재래흑염소 고기 내 palmitic acid의 함량은 증가
하는 반면 stearic acid와 oleic acid의 함량은 감소하
였다. 포화지방산의 함량은 24개월령보다 48개월령에서 
높았던 반면에 불포화지방산의 함량은 24개월령에서 더 
높게 나타났다.

본 연구 결과는 재래흑염소 암컷의 연령별 고기의 육
질 및 이화학적 분석 결과를 제시함으로서 암컷들의 도
태 기준을 설정하는데 참고자료로 활용 될 수 있을 것으
로 판단되며 염소고기의 육질과 이화학적 특성을 소개하
는 기초 자료로 활용할 수 있을 것이다. 
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이 진 욱(Jinwook Lee)                  [정회원]

• 2015년 2월 : 전북대학교 축산학과 
(농학석사)

• 2016년 10월 ~ 현재 : 농촌진흥청 
국립축산과학원 농업연구사

<관심분야>
가축영양, 반추미생물
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이 은 도(Eun-Do Lee)                  [정회원]

• 2015년 8월 : 충남대학교 낙농학과
(농학학사)

• 2018년 2월 : 충남대학교 대학원 
축산학과 (농학석사)

• 2020년 3월 ~ 현재 : 농촌진흥청
국립축산과학원 전문연구원

<관심분야>
가축번식, 가축육종

김 동 교(Dong-kyo Kim)                [정회원]

• 2015년 2월 : 충남대학교 대학원 
축산학과 (농학석사)

• 2012년 10월 ~ 현재 : 농촌진흥청 
국립축산과학원 농업연구사

<관심분야>
가축사양, 생명자원

이 성 수(Sung-Soo Lee)                  [정회원]

• 1998년 2월 : 제주대학교 대학원 
축산학과 (농학석사)

• 2010년 8월 : 제주대학교 대학원 
축산학과 (농학박사)

• 1993년 8월 ~ 2012년 6월 : 농촌
진흥청 국립축산과학원 농업연구사

• 2012년 7월 ~ 현재 : 농촌진흥청 국립축산과학원 농업연구관

<관심분야>
가축번식, 염소개량

장 애 라(Aera Jang)                    [정회원]

• 2001년 : 서울대학교 농생명공학부 
(농학석사)

• 2004년 : 서울대학교 농생명공학부 
(농학박사)

• 2007년 ~ 2012년 : 농촌진흥청 
  국립축산과학원 농업연구사

• 2012년 ~ 현재 : 강원대학교 동물생명과학대학 동물응용
과학과 교수

<관심분야>
동물성식품의 품질 및 영양생리 기능, 식품화학, 식품안전관
리

이 상 훈(Sang-Hoon Lee)              [정회원]

• 2004년 8월 : 경상대학교 대학원 
응용생명과학부 (이학석사)

• 2007년 8월 : 경상대학교 대학원 
응용생명과학부 (이학박사)

• 2008년 1월 ~ 2014년 12월 : 농촌 
진흥청 국립축산과학원 농업연구사

• 2015년 1월 ~ 현재 : 농촌진흥청국립축산과학원 농업연구관

<관심분야>
분자육종, 염소유전체


